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Qui accanto, 

da sinistra a destra: 
punta di vitello 
con crudo e rucola 
(pagina 61); 
un'immagine del 
servizio dedicato alla 
Valle Camonica 
(da pagina 88); 
crostata vegan alle 
fragole (pagina 87). 
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storie di cucina 


RACCONTATE DAL DIRETTORE 


Sciusceddu. Da dove deriva 
questa parola siciliana? Nelle mie 
orecchie liguri, l’assonanza con 
“sciuscià” (soffiare in genovese) 
richiama alla mente questo verbo. Ma Liguria e Sicilia 
sono un po’ distanti per pensare a qualche legame. Di 
certo è che lo sciusceddu si serve caldo e sotto la coltre 
di uova e ricotta si nasconde un brodo bollente. Un 
piatto ricco, la cui conoscenza devo a Ada Parasiliti. E 
qui concedetemi una divagazione. Ada, fiera siciliana 
e donna di cultura, è stata colei che negli anni ‘60 ha 
inventato un nuovo mestiere, quello di Maestra di 
cucina, aprendo a Milano nel 1969 una scuola di cucina 
amatoriale e organizzando catering in un tempo in cui 
non era consuetudine. “Un destino”, mi ha raccontato, 
“segnato da una delusione: per i miei 15 anni aspettavo 
una nuova racchetta da tennis, invece mia nonna mi 
regalò un libro, Il talismano della felicità”. Più tardi, un 
soggiorno a Parigi e la frequetazione della prestigiosa 
scuola del Cordon Bleu hanno fatto il resto. Per molti 
anni Ada è stata anche presidente di Aici (Associazione 
insegnanti di cucina italiana), tutt'ora attiva, ed è in 
questa veste che l'ho conosciuta. A Udine, durante i 
corsi di cucina organizzati con Ada per le lettrici della 
rivista che dirigevo allora, ho assaggiato lo sciusceddu: 
il piatto messinese, sconosciuto ai più, ha riscosso il 


Scusceddu 
di Pasqua 


È UN GOLOSO PIATTO 
MESSINESE, NATO 

PER RISOLLEVARSI 
DALLE PENITENZE 
QUARESIMALI. INCERTE 
LE ORIGINI DEL NOME, 
INDISCUSSO IL GUSTO 


di Laura Maragliano, ritratto di G. M. Folcolini, 
foto del piatto Francesca Moscheni e Silvia 
Cappuzzello; in cucina Elena Tettamanzi 


meritato successo, come un attore in tournée a 1400 
km di distanza dalla città natale. A_ Messina infatti 
è (o meglio, era) un piatto rituale di Pasqua a base 
di polpettine di carne immerse in un brodo caldo, 
poi ricoperte da un strato di ricotta e uova, il tutto 
passato in forno. Chi lo abbia inventato non si sa, gli 
ignoti sono i soliti: le monache, le cuoche dei nobili, 
qualche popolana. Certo è l’obiettivo: compensare con 
un piatto sostanzioso le privazioni del “trapasso”, la 
Quaresima. Tra i tanti modi in 
cui viene chiamato, sciusceddu è 
il più conosciuto, tuttavia il più 
corretto è ciuceddu o ciusceddu. 
Proprio per questo sarebbe sba- 
gliata quell’origine onomatopei- 
ca del nome che a me piace tan- 
to. Quindi niente verbo soffiare 
(in siciliano “sciuciari”), bensì il 
termine latino juscellum, con il 
preciso significato di brodetto, 
minestra liquida. In effetti una 
parola simile “sciuscello”, com- 
pare per la prima volta nel voca- 
bolario dialettale napoletano di 
Raffaele Andreoli nel 1887, per 
indicare una “zuppa che si fa con 
le uova nei giorni di magro” e che 
lo studioso Francesco d’Ascoli, 
nel Dizionario Etimologico na- 
poletano (1979), spiega come proveniente dal latino 
juscellum: appunto il brodetto, che in siciliano diven- 
ta sciusceddu, in salentino siusciuellu o sciuscille, in 
napoletano sciusciello e.... in genovese giuscello. Ho 
guardato subito il vocabolario dialettale, dove per 
giuscello si intende un cordiale, ossia un brodo da bere 
con l’aggiunta di uova e zucchero adatto alle puerpere. 
Tutto sembra quindi collegato da una logica: brodo, 
uova e poi l'aggiunta delle polpettine per dimenticare 
le penitenze quaresimali. Però, però, però... a Pellezza- 
no in provincia di Salerno, preparano uno sciusciello 
che non è una zuppa, bensì un pane che si chiama così 
perché “scioscia”, ossia soffia, sbuffa quando si gonfia 
nel forno... Qualunque sia la sua origine etimologica, lo 
sciusceddu messinese (con varianti a Catania e a Paler- 
mo) per me rimane quello di Ada assaggiato alla fine 
degli anni ‘90. Con un piccolo tocco, il mio: l'aggiunta 
dei piselli, che fanno primavera. Ada mi perdonerà. 
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RACCONTATE DAL DIRETTORE 


CIUSCEDDU DI ADA 


FACILE 

PER 8 PERSONE 
PREPARAZIONE 35 MINUTI 
COTTURA 40 MINUTI 


per le polpettine 400 g polpa di vitello 
macinata due volte - 1 uovo - 40 g 

di parmigiano reggiano Dop grattugiato 

o provola - 2 cucchiai circa di pangrattato 
- cucchiaio di prezzemolo tritato 

— la scorza grattugiata di 1/2 limone non 
trattato - 1,5 litri di brodo di carne- sale 
per la ricotta soufflé 350 g di ricotta 
romana - 4 Uova — 100 g tra parmigiano 
reggiano Dop e provola grattugiati - 100 g 
di pisellini in scatola (peso sgocciolato) -1 
piccola cipolla- qualche goccia di succo di 
limone — olio extravergine d’oliva— sale. 
- pepe ST 


1 Preparate le polpettine. In una 
ciotola, mescolate la carne con. 
l’uovo, il'formaggio,il pangrattato, 


la scorza di limone e il prezzemolo. 
Salate il composto e ricavatene tante 
piccole polpette tonde. Portate 

il brodo a ebollizione, lessatevi 

le polpettine per 3 minuti, poi 
sgocciolatele e filtrate il brodo. 

2 Sbucciate la cipolla, tritatela e 
fatela appassire a fuoco basso con 
un filo d'olio. Unite i pisellini, salate, 


pepate e fateli insaporire brevemente. 


Sgusciate le uova separando tuorli 

e albumi. Amalgamate la ricotta, 

il formaggio grattugiato, i pisellini 
intiepiditi e 4 tuorli; salate e pepate. 
Montate a neve ben ferma gli albumi 
con il succo di limone e incorporateli 
delicatamente al composto di ricotta. 
3 Mettete le polpettine in una pirofila 
da forno e versarvi sopra il brodo 
caldo in modo che arrivi a 2-3 cm 

dal bordo. Disponete sul brodo 


“il composto di ricotta a cucchiaiate 
e infornate a 200° per 30 minuti circa. 
‘Servite subito. 


In origine era 
il Maiorchino 
Nella sua 
versione più 
autentica, la 
ricetta prevede il 
Maiorchino, una 
specialità 
dell'arte casearia 
messinese a pasta 
dura dal sapore 
intenso: non 
essendo facile da 
trovare, lo 
abbiamo 
sostituito con un 
mix di provola e 
parmigiano. 

In origine le 
polpettine (grandi 
come biglie) e le 
uova si univano 
al composto di 
ricotta senza 
montare gli 
albumi a neve 
ferma e il tutto 
si adagiava 
sul brodo. 
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In questa pagina, alcune immagini del Ghetto 
ebraico: La Taverna del Ghetto (qui sopra), i tavoli 
del ristorante Da Giggetto (a destra), che si affaccia 
sull'area archeologica del Teatro Marcello 
(in basso a destra) e alcuni ingredienti tipici della 
cucina giudaico romanesca: le alici (in alto) e la 

ricotta con la confettura di visciole (sotto). 
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IEGrRIEMO: EBRAICO: 
IL TESTACCIO, 
I CASTELLI: 


SONO TRE LE ANIME 
GASTRONOMICHE 
DELLA GRANDE 
TAVOLA CAPITOLINA 
a cura di C. Cassé, testi di M. Bolasco, 
ricette di A. Avallone, foto dei piatti di 
F. Moscheni, styling di F. Salvemini 
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TEMA DEL MESE LE CUCINE DI ROMA 


a cucina romana sta vivendo 

una seconda giovinezza. La 

sua popolarità ha varcato 

molti confini e, come forse 

mai prima, aprono insegne, 

soprattutto al Nord, che ri- 
scuotono un notevole successo a suon di cacio e 
pepe e carbonara. Non c’è dubbio che dietro la 
tavola romana ci sia un’idea di cucina popolare e 
di “trattoria” che piace molto, soprattutto in una 
fase storica come quella che stiamo vivendo, e 
che ci riporta a valori essenziali e concreti anche 
quando mangiamo. Ma non è facile identificare 
una sola cucina romana, sarebbe forse più cor- 
retto parlare di cucine romane, al plurale, che 
intrecciano le loro storie fondendosi nei menu 
dei ristoranti contemporanei. Ma non è sempre 
stato così: alcune di queste storie hanno vissuto 
percorsi e origini differenti, come nel caso della 
cucina giudaico romanesca e di quella testaccina 
(detta del quinto quarto). 

La prima ha chiare origini sefardite (ovvero 
del popolo ebraico spagnolo) e, a differenza di 
altre tradizioni regionali giudaiche, non vede 
quasi nessuna influenza aschenazita (del popolo 
ebraico tedesco e dell’Europoa centro-orientale). 
È una cucina di stampo molto povero, cresciuta 
e custodita nel ghetto della Capitale, con po- 
che caratteristiche rituali, viceversa con molte 
influenze e intrecci con il territorio di Roma e 
della campagna circostante. Se il carciofo alla 
giudìa ne è un emblema, va detto che anch'esso 
può essere ricondotto alla tradizione dei fritti in 
generale, che costituivano il piatto della festa nelle 
case degli ebrei romani: carciofi, ortaggi, baccalà 
sono sicuramente fra i “pezzetti” da friggere più 
gettonati (molto spesso, nella tradizione si parla 
proprio di “pezzetti fritti”). Fra i piatti di questo 
filone va anche citato il mitico tortino di aliciotti, 
nella sua versione con l’indivia o senza, che nasce 
come piatto di recupero del pesce di scarto. E non 
si può non menzionare la pasta e broccoli (che è 
in realtà una minestra), così come la concia di 
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zucchine (tagliate sottili e fritte a lungo, quasi 
bruciate, e fatte marinare con aceto, basilico e 
menta) e la torta di ricotta con le visciole. 

Per quanto riguarda invece la cucina del quinto 
quarto, ovvero delle interiora, la tradizione vuole 
che gli operai del mattatoio (anticamente situato 
nel quartiere di Testaccio) venissero pagati con 
questi tagli minori e che li portassero a cucinare 
nei ristoranti della zona, in cambio di un pasto 
per sé. Le ricette sono tantissime: dalla coratella 
di abbacchio (preparata con carciofi, cipolle o pe- 
peroni, secondo stagione) alle animelle, dalla coda 
alla vaccinara (versione povera dell’ossobuco) alla 
trippa alla romana, dall’insalata di nervetti alla 
pajata (intestino del vitello da latte) cucinata ar- 
rosto oppure al pomodoro per ottenerne un ricco 
ma delicato sugo per la pasta. Per finire, anche 
in questo caso, con grandi fritture di cervella, 
animelle e altro ancora. 

La Capitale ha inoltre subito una serie di ulte- 
riori influenze, come quella dell'ormai dimenticata 
tavola papalina, la cucina aristocratica romana, 0 
quelle arrivate da territori non proprio vicini ma 
che hanno lasciato segni indelebili (basti pensare 
all'amatriciana). Ma non c'è dubbio che, fra le cuci- 
ne “fuori le mura”, quella dei Castelli, ovvero la zona 
vulcanica dei Colli Albani, sia una delle più note e 
apprezzate. Fra i piatti emblematici si possono ci- 
tare quelli a base di verdure spontanee (ramoracci, 
raperonzoli, cicorie), la porchetta al forno, il pane 
(di Genzano e Lariano su tutti), le ciambelline al 
vino e i carciofi ripieni. Per non parlare, della pasta 
cacio e pepe, piatto della transumanza contadina 
oggi oggetto di culto un po’ ovunque. Non c’è 
dubbio però, come per molte altre cucine regionali 
italiane, che quella romana e dei romani sia una 
tradizione gastronomica che sa giocare le proprie 
carte nelle identità e nei sapori, sì, ma anche nella 
convivialità. Fraschette dei Castelli, trattorie della 
Capitale, friggitorie di quartiere e forni del Ghetto 
rappresentano luoghi del gusto, ma anche luoghi 
di incontro e di condivisione di cui, oggi forse più 
che ieri, sentiamo un sano bisogno. 


Marco Bolasco, 
giornalista enogastronomico 


Alcune foto scattate ai Castelli Romani (nella 
campagna dei Colli Albani): l’Osteria dell'Olmo 
a Frascati (a sinistra), uno scorcio panoramico 
di Castel Gandolfo (in basso a sinistra), 
la bottega Dolci Caserecci ad Ariccia (in basso 
a destra) e due ingredienti della cucina tipica; 
la porchetta e il carciofo romanesco. 


FRANCESCA MOSCHENI 
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RIGATONI CON CODA 
ALLA VACCINARA 
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FRITTO MISTO 
ALLA ROMANA 
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In queste pagine, due 
specialità del:Testaccio, 
dove si trovava il macello 
esi concentravano le 
macellerie: La cucina di 
questo quartiere romano 
è detta del “quinto 
quarto”, ovvero delle 
frattaglie: per gli operai 
del mattatoio erano 
parte dello stipendio. 
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LE CUCINE DI ROMA TEMA DEL MESE 


TEMA DEL MESE LE CUCINE DI ROMA 


CASTRATO AL POMODORO 
CON PATATE 


[59 DIA 


In queste pagine, due'.. 
prelibatezze tipiche... 
dei Castelli Romani, 4 
(l'area dei,Colli Albani | S 
intorno alRoma, cy 
punteggiata da16,' ‘ 
comuni), dove si fa ; 

una cucina rustica, di! 
stampo campagnolo.‘ 
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LE CUCINE DI ROMA TEMA DEL MESE 


CROSTATA DI VISCIOLE 


MEDIA 

PER 8 PERSONE 

PREPARAZIONE 30 MINUTI + IL RIPOSO 
COTTURA 1ORA 

650 CAL/PORZIONE 


per la pasta 300 g di farina - 3 uova - 

120 g di burro - 120 g di zucchero - sale 

per il ripieno 400 g di ricotta di pecora - 100 g 

di zucchero - 2 uova - 1 limone non trattato 

- 350 g di composta di amarene - zucchero a velo 


1 Preparate la pasta. Lavorate nel mixer 

la farina con 2 prese di sale e il burro 

a dadini. Quando gli ingredienti avranno una 
consistenza sabbiosa aggiungete lo zucchero, 
2 uova intere e | tuorlo e continuate 

a mixare finché si forma l’impasto. Dividetelo 
in 2 panetti, uno un po’ più grande 

dell’altro, avvolgeteli nella pellicola e lasciateli 
riposare per l ora. 

2 Preparate il ripieno. Schiacciate la ricotta 
con la forchetta, unite le uova leggermente 
sbattute, lo zucchero e la scorza di limone 
grattugiata finemente. Mescolate la crema 
fino a renderla liscia. 

3 Stendete il panetto di pasta più grande 

in una sfoglia tonda e rivestite una teglia 

da crostata di 22-24 cm di diametro: lasciate 
ricadere l’eccesso di pasta lungo il bordo. 
Distribuite sul fondo la composta di amarena 
in un uno strato uniforme e coprite 

con la crema di ricotta. Stendete il secondo 
panetto in un disco delle dimensioni dello 
stampo, appoggiatelo sul ripieno e pizzicate 
con le dita i due strati di pasta per sigillarli. 
Infornate a 180° e cuocete per | ora. Lasciate 
raffreddare il dolce e cospargetelo 

con lo zucchero a velo. 


ALICI CON L’INDIVIA 


FACILE 

PER 4 PERSONE 
PREPARAZIONE 20 MINUTI 
COTTURA 40 MINUTI 

30 CAL/PORZIONE 


2 grossi cespi di indivia scarola - 600 g di alici 
— 2-3 spicchi d’aglio -olio extravergine d’oliva 
- sale - pepe 


1 Eviscerate le alici, privatele della testa, 
diliscatele e apritele a libro. Sciacquatele, 
asciugatele con carta da cucina, 

salatele e pepatele. 

2 Pulite l’indivia, lavatela, scolatela bene 

e tagliatela a pezzetti. Scaldate 3 cucchiai 

di olio e gli spicchi d'aglio sbucciati 

e schiacciati in un’ampia padella antiaderente. 
Aggiungete l’indivia, in tre volte, salando 
leggermente ogni strato, coprite e lasciate 


stufare per 5 minuti. Togliete il coperchio 

e fate consumare l’acqua di vegetazione 

a fuoco vivo continuando a mescolare: 

se rimane ancora troppo liquido, sgocciolate 
l’indivia in uno scolapasta. 

3 Oliate generosamente una teglia tonda 

di 22 cm di diametro. Distribuite sul fondo 

la metà dell’indivia e compattatela 

con un cucchiaio. Aggiungete la alici, coprite 
con l’indivia rimasta e premetela 

con il cucchiaio. Infornate a 200° per 30 
minuti circa, finché la superficie risulterà 
dorata. Sformate il tortino e servitelo a fette. 


RIGATONI CON CODA 
ALLA VACCINARA 


FACILE 

PER 6 PERSONE 
PREPARAZIONE 25 MINUTI 
COTTURA 4 ORE 

560 CAL/PORZIONE 


450 g di mezzi rigatoni - 1 coda di vitello divisa 

in rocchetti (800-900 g) - 100 g di guanciale 

in una sola fetta - 100 g di pecorino romano 
grattugiato - 400 g di passata di pomodoro 

- 300 g di pomodorini spaccati in conserva 

— 1 cuore di sedano - 2 carote - 2 cipolle 

- 1 spicchio d’aglio - 1 foglia di alloro - 2 cucchiai 
di uvetta - 2 cucchiai di pinoli - 1 bicchiere di vino 
bianco - olio extravergine d'oliva - sale - pepe 


1 Pulite 1 costa di sedano, | carota 

e I cipolla e fatele bollire in abbondante 
acqua salata con la foglia di alloro. 

Dopo 15 minuti unite la coda di vitello 

e lasciatela cuocere per 20 minuti togliendo 
la schiuma con una schiumarola. Scolate 

la coda e conservate il brodo. 

2 Pulite la carota e la cipolla rimaste, l’aglio 

e una piccola costa di sedano: tritate il 

tutto. Soffriggete il guanciale a tocchetti 

con 2 cucchiai di olio in una casseruola dal 
fondo spesso. Aggiungete il trito preparato 

e soffriggetelo a fuoco medio per 10 minuti. 
Unite la coda, fatela dorare e sfumate 

con il vino bianco; salate e pepate. Aggiungete 
la passata di pomodoro, i pomodorini spaccati 
e 1 mestolo del brodo tenuto da parte 

e proseguite la cottura a pentola coperta 

e fuoco dolce per 2 ore: aggiungete ancora 
un po' di brodo se si asciuga troppo. 

3 Riducete a tocchetti il sedano rimasto 

e mettetelo nel tegame con l’uvetta e i pinoli. 
Cuocete per altri 45 minuti. Staccate la carne 
dagli ossi ed eliminateli. Lessate i rigatoni 

in abbondante acqua bollente salata, 
sgocciolateli e conditeli con il sugo 

e parte della carne. Distribuiteli nei piatti 

e spolverizzateli con il pecorino. Servite 

il resto della coda a parte. 


INTERVISTA 


I ristoranti top... 
ANTONELLO COLONNA È 
UNO CHEF STELLATO DI 
FAMA INTERNAZIONALE E 
PATRON DELL'OMONIMO 
RISTORANTE A ROMA. 

LA CUCINA ROMANA 

È DIVENTATA DI 

MODA NELL’ALTA 
GASTRONOMIA? 
VOGLIONO FARE TUTTI 
LA CUCINA ROMANA, NOI 
ABBIAMO COMINCIATO 
PRESTO A PORTARLA 
NELLE CUCINE DEI 
RISTORANTI, MA ADESSO 
È DIVENTATA UN 
FENOMENO. D'ALTRO 
CANTO È L'UNICA CHE È 
STATA SDOGANATA NEL 
MONDO. A NEW YORK 

E A CHICAGO, SE TROVI 
UNO CHE FA UN PIATTO 
ITALIANO, DI SICURO CHE 
FA UNA MATRICIANA O 
UNA CACIO E PEPE. 

OGGI PERÒ SI RICERCA 
UNA UN’ALIMENTAZIONE 
PIÙ LIGHT. 

NEL MIO RISTORANTE 

DI MILANO VENDEVO 

20 CHILI DI TRIPPAA 
SETTIMANA, ALTRO CHE 
PRANZO LEGGERO! 
COME SI CONCILIA LA 
TAVOLA POPOLARE CON 
QUELLA DEGLI CHEF? 

IL LUSSO DELLA 

CUCINA ROMANA È 
L’INGREDIENTE: IL PIATTO 
LO RENDI RICERCATO 
NON MODIFICANDOLO 
MA CON GLI INGREDIENTI. 
IL GUANCIALE DI DOMANI 
SARÀ MIGLIORE DI 
QUELLO DI IERI, OGNI 
GIORNO CON UN PEPE 
DIVERSO. 

PER QUESTO NON 

LE PIACE LA NUOVA 
CREATIVITÀ? 

MA PERCHÉ UNO DEVE 
METTERE LE SFERE 
GELATINOSE ALLA BIRRA 
SULLA CACIO E PEPE? NON 
MI SANNO RISPONDERE. 
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INTERVISTA 


... ele trattorie 
RENATO TRABALZA 

È IL NIPOTE DELLA 
MITICA SORA LELLA 
(ALIAS ELENA FABRIZI) E 
PATRON DELL'OMONIMA 
TRATTORIA ROMANA. 
COME È CAMBIATA LA 
CUCINA CAPITOLINA? 
TANTI PIATTI CE LI SIAMO 
PERSI PER STRADA. 

LA MAGGIOR PARTE 
SONO QUELLI A BASE 

DI INTERIORA, CHE 

OGGI NON SONO DI 
FACILE APPROCCIO PER 
IL CLIENTE. QUANDO 

AL RISTORANTE 
PROPONIAMO ANIMELLE 
O CODA TROVIAMO A 
VOLTE DELLE RESISTENZE. 
QUALI SONO I PIATTI PIÙ 
RICHIESTI? 

LA CARBONARA PIACE 
MOLTISSIMO E STA 
CANNIBALIZZANDO ALTRE 
RICETTE, COMPRESA LA 
MATRICIANA. VA BENE 
ANCHE LA CACIO E 

PEPE, CHE METTEREI AL 
SECONDO POSTO. NOI 
LAVORIAMO ANCHE 
SULLE MINESTRE, CHE 
OCCUPANO UN POSTO 
DI TUTTO RISPETTO 
NELLA TRADIZIONE, MA 
NON SEMPRE SONO 
APPREZZATE. 

QUAL È LA DIFFERENZA 
A TAVOLA FRA UN 
ROMANO E UNO 
STRANIERO? 

LO STRANIERO SI 

AFFIDA DI PIÙ AI NOSTRI 
CONSIGLI. 

SI DICE CHE A ROMA 
NONSIANO FORTI | 
DOLCI... 

NON È VERO. ABBIAMO 
LA ZUPPA INGLESE, IL 
SALAME DI CIOCCOLATO, 
LA TORTA CONLE 
VISCIOLE E UNA GRANDE 
TRADIZIONE GELATIERA. 
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TEMA DEL MESE LE CUCINE DI ROMA 


FRITTO MISTO ALLA ROMANA 


FACILE 

PER 4 PERSONE 
PREPARAZIONE 20 MINUTI 
COTTURA 30 MINUTI 

500 CAL/PORZIONE 


200 g di cervella pulita (di vitello o di abbacchio) 
- 200 gdi animelle pulite - 2 carciofi romaneschi 
- 3 uova grandi - 200 g di farina - 1 limone 

- aceto - olio per friggere - sale - pepe 


1 Portate a ebollizione abbondante acqua 

con l cucchiaio di aceto e immergetevi 

le animelle. Dopo 4 minuti, unite la cervella 

e proseguite la cottura per 5-6 minuti. 

Scolate, lasciate raffreddare e tagliate 

il tutto a pezzetti. 

2 Private i carciofi delle foglie esterne più 
dure, punte e fieno interno. Tagliateli a fettine 
e spruzzatele con poco succo di limone. 

3 Passate cervella, animelle e carciofi prima 
nella farina e poi nelle uova sbattute con sale e 
pepe. Friggete il tutto, pochi pezzi per volta, in 
abbondante olio bollente fino a doratura: 

se possibile scolate la frittura in una rete 

di metallo lasciandola sgocciolare (resterà più 
croccante). Servite subito. 


CASTRATO AL POMODORO 
CON PATATE 


FACILE 

PER 4 PERSONE 
PREPARAZIONE 15 MINUTI 
COTTURA 10RA E 40 MINUTI 
520 CAL/PORZIONE 


1 spalla di castrato divisa in 8 pezzi - 200 g 

di pomodorini spaccati in conserva - 200 g di passata 
di pomodoro - 2 patate grandi - 2 cipolle - 

2 rametti di salvia- 2 rametti di rosmarino - 

1 presa di cannella - 1 bicchiere di vino rosso - 

olio extravergine d'oliva - sale - pepe 


1 Pulite le cipolle, affettatele finemente 

e soffriggetele in 3 cucchiai di olio in una 
casseruola da forno dai bordi bassi. Appena 
saranno trasparenti, unite i pezzi di spalla 
e lasciate che prendano colore. Salate, 
pepate e sfumate con il vino. 

2 Aggiungete salvia, rosmarino, i ciliegini 

e la passata di pomodoro e infornate 

a 180° per 45 minuti. 

3 Sbucciate le patate, lavatele e tagliatele 
a spicchi. Unitele all’agnello con | bicchiere 
di acqua calda, la cannella e 2 prese 

di sale e proseguite la cottura per altri 45 
minuti. Lasciate riposare la carne 

per 15 minuti prima di servirla. 


CARCIOFI ALLA ROMANA 


FACILE 

PER 4 PERSONE 
PREPARAZIONE 20 MINUTI 
COTTURA 45 MINUTI 

290 CAL/PORZIONE 


8 carciofi romaneschi con il gambo - 1 limone 

—5 rametti di menta - 1 mazzetto di prezzemolo 

- 2 spicchi d’aglio - 1 bicchiere di vino bianco secco 
- olio extravergine d’oliva - sale - pepe 


1 Private i carciofi delle foglie esterne più dure 
e delle punte. Spellate i gambi e poi tagliateli 
lasciandone 4 dita attaccate al fiore. Togliete il 
fieno centrale dei carciofi con uno scavino 

e irrorate gli ortaggi con il succo del limone. 

2 Tritate la maggior parte della menta 

e del prezzemolo con gli spicchi d’aglio 
sbucciati. Sminuzzate anche la parte tenera 
dei gambi avanzati, uniteli agli altri aromi 

e salate. Farcite il cuore dei carciofi 

con il trito preparato. 

3 Sistemate gli ortaggi farciti a testa in giù 

in una casseruola e unite il vino bianco, 1/2 
bicchiere di acqua e 1/2 bicchiere di olio, salate 
e pepate. Cuocete coperto a fiamma dolce 
per 35 minuti. Togliete il coperchio 

e continuate la cottura finché il liquido 
rimasto sarà evaporato e le punte dei carciofi 
inizieranno a caramellare. Fuori dal fuoco, 
aggiungete le erbe rimaste e lasciate riposare 
per 10 minuti prima di servire. Questo piatto 
è ottimo anche freddo. 


UN RIA ANTICA, 
UN SAPORE RICONOSCIUTO 
IN TUTTO IL MONDO 


| Salamini Italiani alla Cacciatora hanno un’origine antica. 


Un tempo erano un pratico, saporito e nutriente spuntino dei cacciatori del 
centro-nord Italia. Custoditi nelle loro bisacce, erano sempre pronti da gustare 
durante le pause delle battute di caccia. 


Comunemente conosciuti come “Cacciatori” proprio per le loro origini, si 
sono rapidamente diffusi oltre i nostri confini promuovendo la gastronomia 
italiana nel mondo. 


Solo con la presenza del marchio DOP si può avere la 
certezza di gustare i veri Salamini Italiani alla Cacciatora 
come da tradizione. 
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TORTINO AI FORMAGGI 
CON RUCOLA, ERBA 
CIPOLLINA E LIMONE 
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BONTÀ DI STAGIONE CRÉPE 


CRÉPE CON CARCIOFI, 
STRACCHINO E BURRO ALLO 
ZAFFERANO 
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CRÉPE CON PISELLI, 
STRACCIATELLA 
E GAMBERI 


FACILE 

PER 6 PERSONE 
PREPARAZIONE 30 MINUTI 
+ RIPOSO 

COTTURA 25 MINUTI 

430 CAL/PORZIONE 


perle crépe 400 ml di latte - 2 uova - 
150 g di farina - burro - sale 

per la farcitura e per condire 24 
mazzancolle - 200 g di stracciatella - 
300 g di piselli già sgranati 

- 1cipollotto - 1 mazzetto di aneto 

- fiorellini eduli - 30 g di burro - olio 
extravergine d'oliva - sale - pepe 


1 Preparate la pastella: sgusciate 
le uova in una ciotola, aggiungete 
il latte, la farina e un pizzico di 
sale, frullate il tutto e lasciate 
riposare per 30 minuti. Strofinate 
una padella antiaderente di 24 
cm di diametro con un po’ di 
burro, versate un mestolino di 
pastella, fate rapprendere per un 
paio di minuti, girate sull'altro lato 
e cuocete per un altro minuto. 
Trasferite la crépe preparata su 
un piatto e ripetete l'operazione, 
imburrando di tanto in tanto la 
padella e impilando le crépe pronte 
fino a ottenerne 6. 

2 Lessate i piselli in acqua bollente 
salata per 2-3 minuti e scolateli 
tenendo un po’ dell’acqua di 
cottura. Mondate e affettate 

il cipollotto; fatelo appassire in 
una padella con un filo d'olio e 

un pizzico di sale. Unite i piselli, 
mescolate e spegnete: frullatene i 
2/3, diluendoli con poca acqua di 
cottura per ottenere una crema. 
3 Sgusciate le code delle 
mazzancolle, eliminate il filo 

nero intestinale e scottatele in un 
padellino con 15 g di burro. 

4 Spalmate le crépe con la 

crema di piselli, aggiungete la 
stracciatella, le mazzancolle e i 
piselli interi, pepate a piacere e 
profumate con una manciatina di 
aneto tagliuzzato. Arrotolate le 
crépe, sciogliete il burro rimasto 
in una padella e scaldatele per un 
paio di minuti, poche per volta. 
Decorate con i fiori eduli e servite. 


CRÉPE BONTÀ DI STAGIONE 


ROTOLINI VERDI 
GRATINATI 


FACILE 

PER 6 PERSONE 
PREPARAZIONE 50 MINUTI 
+ RIPOSO 

COTTURA 30 MINUTI 

580 CAL/PORZIONE 


per le crépe 500 ml di latte - 2 uova 

- 300 g di spinacini - 160 g di farina 

— burro - sale 

per la farcitura e per condire 

500 g di ricotta - 200 g di brie - 

260 g di prosciutto cotto affumicato - 
80 g di pomodori secchi sott'olio 

— 80 g di pinoli - 50 ml di panna da 
cucina - 40 g di grana padano Dop 
grattugiato - burro - sale - pepe 


1 Scottate gli spinacini in acqua 
salata in ebollizione per una decina 
di secondi, quindi raffreddateli 
subito in acqua e ghiaccio, scolateli 
e strizzateli con cura. Frullate il 
latte con gli spinacini, le uova, la 
farina e un pizzico di sale: lasciate 
riposare la pastella ottenuta per 
almeno mezz'ora. Strofinate una 
padella antiaderente di 24 cm di 
diametro con un pezzetto di burro 
e cuocetevi le crépe, versando un 
mestolino di pastella alla volta: 
girate dopo un paio di minuti di 
cottura e cuocete sull’altro lato. 
Impilatele man mano che sono 
pronte su un piatto e proseguite 
con il resto della pastella 
imburrando ancora di tanto in 
tanto la padella. 

2 Ammorbidite la ricotta 
lavorandola con un pizzico di sale 
e una macinata di pepe, 
aggiungetevi la panna e mescolate. 
Spalmate le crépe ottenute con il 
mix di ricotta e panna, distribuitevi 
sopra il brie a pezzettini, i 
pomodori secchi tagliuzzati e il 
prosciutto cotto a striscioline. 

3 Arrotolate le crépe, tagliatele 

a rondelle e sistematele su una 
placca ben imburrata. Cospargete 
con il grana, distribuite in 
superficie i pinoli e qualche 
fiocchetto di burro e passate in 
forno già caldo a 190° per una 
quindicina di minuti finché 
saranno gratinate. 


TORTINO AI FORMAGGI 
CON RUCOLA, ERBA 
CIPOLLINA E LIMONE 


MEDIA 

PREPARAZIONE 20 MINUTI 
+ RIPOSO 

COTTURA 15 MINUTI 

PER 6 PERSONE 

490 CAL/PORZIONE 


per le crépe 400 ml di latte - 2 uova 
— 150 g di farina - burro - sale 

per la farcitura 200 g di ricotta - 160 g 
di camembert - 160 g di Emmentaler 
— 50 g di foglioline di rucola - 1 arancia 
non trattata - burro - 25 g di grana 
padano Dop grattugiato - sale - pepe 


1 Preparate la pastella frullando 
latte, uova, farina e un pizzico di 
sale; lasciatela riposare per una 
trentina di minuti. Strofinate 
una padella antiaderente di 24 
cm di diametro con un pezzetto 
di burro, versatevi un mestolino 
di pastella e fate cuocere la 
crépe, girate dopo un paio di 
minuti e cuocete sull'altro lato. 
Proseguite fino a esaurire la 
pastella imburrando la padella di 
tanto in tanto. Man mano che 
sono pronte, impilate le crépe 

su un piatto; con le dosi indicate 
otterrete 6 o 7 crépe. 

2 Tagliate le crépe in tre 

parti e mettetele tutte in fila 
sovrapponendole appena un 

po’ per formare una sola lunga 
striscia (se preferite potete fare 
l'operazione in due o più tempi). 
Lavorate a crema la ricotta 

con un pizzico di sale e una 
macinata di pepe; grattugiate 
grossolanamente l'Emmentaler 
e riducete a pezzettini il 
camembert. Spalmate la striscia 
con la ricotta e cospargetela con 
l’Emmentaler e il camembert; 
aggiungete anche le foglioline di 
rucola e arrotolate, formando un 
tortino. 

3 Sistemate il tortino su una 
placca e distribuite sulla superficie 
il burro a fiocchetti e il grana. 
Passate nel forno a 200° per una 
quindicina di minuti e profumate 
con una grattatina di scorza di 
arancia prima di servire. 


Pagina 30: 
tovagliolo in lino 
color foresta di 
Once Milano. 


Pagina 26: 
tovagliolo in lino 
verde salvia di Once 
Milano; piatto ovale 
verde in ceramica 
smaltata di F&H; 
bicchiere in vetro 
verde Zara Home. 
Indirizzi 

a pagina 122. 
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Pagina 27: vassoio 
in gres opaco con 
bordi di F&H. 


Pagina 28: piatto 
ovale da portata in 
ceramica opaca 
bianca Zara Home. 
Pagina 29: piatto in 
gres nero Zara 
Home; tovagliolo in 
lino azzurro polvere 
di Once Milano; 
bicchiere in gres 
opaco di F&H. 
Indirizzi 

a pagina 122. 


32. sale&pepe 


BONTÀ DI STAGIONE CRÉPE 


CANNELLONI ALLE ERBE 
MISTE CON SALSICCIA 
E RICOTTA DURA 


MEDIA 

PREPARAZIONE 45 MINUTI 
+IL RIPOSO 

COTTURA 25 MINUTI 
PER 4 PERSONE 

590 CAL/PORZIONE 


per le crépe 400 ml di latte - 2 uova 

— 150 g di farina — burro - sale 

per la farcitura e per condire 

400 g di erbe miste (bietole, ortiche, 
borragine, spinacini, cicoria) - 150 g 
di salsiccia - 160 g di scamorza dolce - 
40 gdi ricotta dura - 2 foglie di salvia 
- 1 spicchio d’aglio - olio extravergine 
d’oliva - burro - sale - pepe 


1 Preparate la pastella frullando 
latte, uova, farina e un pizzico di 
sale e lasciatela riposare per una 
trentina di minuti. Strofinate una 
padella antiaderente di 22 cm di 
diametro con un pezzetto di burro 
e versatevi un mestolino di pastella 
alla volta: girate dopo un paio di 
minuti e cuocete sull'altro lato. 
Impilate man mano le crèpe su 

un piatto e imburrate la padella di 
tanto in tanto. Ricaverete 8 crépe. 
2 Scottate le verdure in acqua 
bollente salata per un paio di 
minuti, scolatele e lasciatele 
sgocciolare bene, strizzandole un 
po’. Rosolate lo spicchio d'aglio 

in una padella con un filo d'olio e 
le foglie di salvia: dopo un paio di 
minuti eliminate aglio e salvia e 
mettete in padella le verdure. Fate 
insaporire per qualche minuto a 
fiamma media e pepate. 

3 A parte rosolate la salsiccia 
sbriciolata, eliminando il 

grasso in eccesso dal fondo del 
tegame. Unite le verdure tritate 
grossolanamente e mescolate per 
fare insaporire qualche istante. 

4 Farcite le crépe con le verdure 

e la salsiccia, aggiungendo anche 
la scamorza a dadini; chiudetele 

a cannellone arrotolandole e 
sistematele su una placca foderata 
con carta da forno. Cospargete 

le crépe con la ricotta dura 
grattugiata e versatevi sopra 30 g 
di burro fuso. Passate nel forno già 
caldo a 180° per 10 minuti. 


CRÉPE CON CARCIOFI, 
STRACCHINO E BURRO 
ALLO ZAFFERANO 


FACILE 

PREPARAZIONE 45 MINUTI 
+ RIPOSO 

COTTURA 20 MINUTI 

PER 4 PERSONE 

680 CAL/PORZIONE 


per le crépe 400 ml di latte - 2 uova 

— 150 g di farina - burro - sale 

per la farcitura e il condimento 

360 g di stracchino - 4 carciofi 

- 3 cipollotti - 1 spicchio d'aglio - 

40 gdi burro - 1 bustina di zafferano 
- cucchiaio di latte - prezzemolo - 
olio extravergine d’oliva - sale - pepe 


1 Preparate la pastella frullando 
latte, uova, farina, un pizzico di 
sale e lasciatela riposare per una 
trentina di minuti. Strofinate una 
padella antiaderente di 22 cm di 
diametro can il pezzetto di burro 
e cuocetevi le crépe: versate un 
mestolino di pastella alla volta, 
girate dopo un paio di minuti di 
cottura e cuocete sull'altro lato. 
Impilate man mano le crèpe su 

un piatto e imburrate la padella di 
tanto in tanto. Ricaverete 8 crépe. 
2 Mondate i carciofi, affettateli 

e rosolateli in una padella con un 
filo d'olio, l'aglio schiacciato e un 
pizzico di sale. Cuoceteli finché 
saranno teneri, quindi profumate 
con una manciatina di prezzemolo 
tritato e una macinata di pepe. 
Tagliate i cipollotti a rondelle e 
fateli appassire con un filo d’olio e 
un pizzico di sale. 

3 Farcite le crépe con lo stracchino 
e i carciofi, piegatele a ventaglio e 
sistematele in una teglia; passatele 
in forno caldo a 180° per 5 minuti. 
4 Fate fondere il burro in un 
pentolino e unitevi lo zafferano 
stemperato nel latte: lasciate sul 
fuoco a fiamma dolce per un paio 
di minuti. Sistemate le crépe su un 
piatto da portata, distribuitevi 

i cipollotti appassiti e condite con 
il burro allo zafferano. 


TORTINO CON 
POLPETTINE AL SUGO 


MEDIA 

PREPARAZIONE 90 MINUTI 
+ RIPOSO 

COTTURA TORA 

PER 8 PERSONE 

780 CAL/PORZIONE 


per le crépe 600 ml di latte - 3 uova 

- 230 gdi farina - burro — sale. 

per la farcitura 1 cipolla - 600 ml 

di passata di pomodoro - 1 foglia 

di alloro - 400 g di carne macinata 
mista di manzo e maiale - 75 g di 
parmigiano reggiano Dop grattugiato 
— 1mazzetto di prezzemolo 

— 1/2 spicchio di aglio - 3 uova 

- 60 gdi farina - 120 g di pangrattato 
- 650 g di ricotta - 300 g di pecorino 
giovane - maggiorana - 20 gdi 

burro - olio di semi per friggere - olio 
extravergine d'oliva - sale - pepe 


1 In una casseruola fate appassire 
la cipolla tritata con un filo di 
extravergine e sale, unite la passata 
e l'alloro e cuocete per mezz'ora. 
Regolate di sale e pepate. 

2 Preparate la pastella frullando 
latte, uova, farina, sale e lasciatela 
riposare per 30 minuti. Strofinate 
una padella antiaderente di 20 
cm di diametro con il burro e 
cuocetevi le crépe, versando un 
mestolino di pastella alla volta: 
girate dopo 2 minuti e cuocete 
sull'altro lato. 

3 Amalgamate un uovo 

sbattuto con sale e pepe alla 
carne macinata; insaporite con 
una manciatina di prezzemolo 
tritato con l’aglio e unite 60 g 

di pangrattato. Modellate tante 
polpettine poco più grandi di una 
nocciola, passatele nella farina, 
nelle due uova rimaste sbattute e, 
infine, nel pangrattato. 

4 Grattugiate il pecorino e 
incorporatelo alla ricotta, 
lavorandola a crema: salate, 
pepate e spalmate la farcia sulle 
crépe, sovrapponendole man 
mano per formare un tortino. 
Sistemate il tortino su una placca 
con il burro a fiocchetti, coprite 
con un foglio di alluminio e 
infornate a 180° per 20-25 minuti. 
Intanto friggete le polpettine 

in olio di semi, asciugatele su 
carta per fritti e fatele insaporire 
nel sugo per qualche minuto. 
Sistemate il tortino su un piatto 
da portata e copritelo con il sugo 
e le polpettine; completate con 
qualche fogliolina di maggiorana. 


I lupini sono il gusto della nostra infanzia, quando li compravamo agli angoli delle strade dai venditori 
ambulanti. Semplici e appetitosi, sfiziosi e divertenti, quasi da farci dimenticare che sono uno dei più 
antichi legumi conosciuti dall'umanità e che sono una ricca fonte di proteine e di fibre alimentari. 
Ritroviamo gli antichi sapori, prendendoci cura del nostro benessere, favorendo una dieta varia, 


equilibrata ed uno stile di vita sano. 


Pane, burro, marmellata di lupini e arance 


ngredienti: 

Pane a fette 

Arance 1,5 Kg 
Lupini 500 g 
Zucchero 400 g 
Burro 40g 
Lime (zeste) 1 
Preparazione 


Lavate e tagliate le arance senza buccia, per chi lo gradisce lasciare circa 1/3 

della buccia per avere un gusto leggermente amaro ma più aromatico. 

Far cuocere le arance con i lupini completamente dissalati in acqua chiara e lo zucchero. 
Tempo di cottura circa 1 ora, dipende dalla quantità di acqua delle arance. 
Quando la marmellata sarà pronta lasciare freddare, tostare il pane e 
spalmarci la marmellata aggiungere riccioli di burro e zeste di limone. 
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NOVITÀ E TENDENZE 


LA CUCINA È CREATIVITÀ E SCAMBIO DI IDEE. 
ECCO PERCHE AMIAMO CURIOSARE 


TRA LE VOSTRE FOTO E | VOSTRI COMMENTI SOCIAL 


LA NEWS PIÙ LETTA 


La rivincita 
della pastina 


Non solo minestrine! 
Stelline, risoni e quadrucci 
sono protagonisti della 
cucina dei grandi chef. E 
anche a casa si prestano a 
nuove ricette sfiziose. Tra 
comfort food e creatività. 


FATTO DA VOI 


È SEMPRE BELLO VEDERE CHE 
REALIZZATE LE RICETTE CHE VI 

PROPONIAMO. TRA LE TANTE 

ECCO QUELLA DI @ALYXENN, 
CHE HA CUCINATO LA NOSTRA 

CARROT CAKE CON CREMA 

DI FORMAGGIO E 
L'HA PUBBLICATA NELLA 
SUA STORIA. 


î 


INGREDIENTI 


n li ec: EIA 
Si chiamano anche barba di frate, barba di 
cappuccino, barba di Negus o roscani questi 
ortaggi diffusi sui mercati in primavera, solo 
per poche settimane. La pulizia chiede un po’ 
di attenzione, ripagata dal gradevole gusto 
amarognolo, ideale in frittata, con la pasta e 
come contorno. Lessati e conditi con olio e 
limone, gli agretti sono speciali. Sarà per questo 
che in tanti visitate salepepe.it per scoprirne 
caratteristiche e preparazioni. 


STEP BY STEP 


Ogni giorno su Instagram vi 
proponiamo una ricetta scandita in 
diversi passaggi. Quella che vi è 
piaciuta di più è questo Uovo cotto a 
bassa temperatura su fette di pane alle 
erbe. Ma avete apprezzato anche lo 
Chateaubriand con salsa bernese e il 
Pollo fritto com maionese all'aceto. 


RICETTA TOP 


PERE & 
CIOCCOLATO 


In tanti avete gradito questa torta 
golosa. D'altra parte, così morbida 
e ricca, anche per noi è davvero 
irresistibile. 


LISCIA 
o 
RIGATA? 


I SONDAGGI 
Secondo voi 


Sullo scorso Sale&Pepe vi 
abbiamo raccontato che gli 
Italiani sono divisi sulla pasta: 
liscia o rigata? Sui social vi 
abbiamo chiesto quale 
preferite: la seconda. Ci avete 
risposto pure sull’assenzio (lo 
conoscete?), sui pancake 
(quanto li amate?). Seguiteci e 
condividete le vostre passioni. 


SFOGLIA 


SEGUITECI SUI 
NOSTRI CANALI! 
FACEBOOK: @ 
SALEEPEPEMAGAZINE 
INSTAGRAM: @SALEPEPE_IT 
TAGGATECI E POSTATE 
LE VOSTRE FOTO 
CON #FOODSTYLELOVERS 
PER RICETTE E CONSIGLI 
VISITATE IL NOSTRO 
SALEPEPE.IT 
(INQUADRATE IL QR 
QUI A SINISTRA 
PER ACCEDERVI) 
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dl'islorante 


Solo 20 coperti su tavoli di legno senza tovaglie, pareti chiare, bancone per 
degustazioni informali e uno staff premuroso (4 in cucina e 3 in sala) che fa sentire 
gli ospiti coccolati come a casa. | menu degustazione proposti per l'interotavolo, 
con o senza vini abbinati, rendono.lì Cerea davvero c 


mancano piatti vegetali, comei taco di Ve Za 


a cominciato a divertirsi con matte- 
rellie pentolini da bambino, quan- 
do aiutava la nonna a preparare 
gli gnocchi. Poi, si è iscritto all’alberghiero di 
Salsomaggiore (lui è cremonese).e ha capito che 
voleva fare il cuoco per sempre. Così ha iniziato 


a lavorare nei ristoranti di grandi chef (Massimo 
Spigariol, Stefano Mazzone, Enrico Crippa, Mas-_. 


simo Bottura, tra gli altri) che gli hanno mostra- 
to come rendere eleganti piatti semplici e come 
rielaborare preparazioni tradizionali complesse 
grazie a tecniche moderne. Appena ha potuto 
Alessandro, che certo non manca di inventiva e 
intraprendenza, ha costruito un nido gormand 
tutto suo con la moglie Perla (in sala) conosciuta 
al Lasarte di Barcellona (3 stelle Michelin). Per 
cinque anni ha “condotto” il ristorante Acquarol in 
Val di Fiemme trasferito nel 2017 vicino a Bolzano 
per restare vicino alla montagna che Alessandro 
ama tanto ma senza vincoli di stagionalità. Il locale 


IV an >, anche se non > 


age 


Le 


ha mantenuto l'atmosfera semplice e genuina di 

sempre (acquarol sia in cremonese che intrentino 
significa “vinello”, quello che si bevevài insieme in 
allegria dopo una giorn illavoro nei campi), 


dandoancora più slancio alla cucina di ricerca con 


i prodotti del territorio. Nella ricetta proposta in 
queste pagine si parte dal bosco con il polipodio 
(felce montana, detta anche “erba liquirizia” di cui 
si usano le radici fresche o essicate) passando per 
l'evocazione dell'alveare e la delicatezza del pesce 
d’acqua dolce. Sulla carta del ristorante si prosegue 
in una galleria di meraviglie, pochi piatti cesel- 
lati, intriganti e anche simpatici. Come: uovo di 
montagna al fieno; animelle di vitello affumicate, 
battuta di agone con emulsione di midollo, betulla 
e cipresso; germano reale allo spiedo con germogli 
di vite e agnolotti integrali di formaggio grigio. 
E a proposito della pasta fresca di Alessandro, si 
può anche acquistare nella bottega del ristorante. 
Best seller, naturalmente, gli gnocchi della nonna. 


SALMERINO IN CERA D'API, 
SEDANO RAPA E POLIPODIO 
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JEUNES RESTAURATEURS ALESSANDRO BELLINGERI 


i 


SALMERINO IN CERA D’API, 
SEDANO RAPA E POLIPODIO 


PER 4 PERSONE 

4 filetti di salmerino - cera d’api pura (si acquista in 
erboristeria) - uova di salmerino - foglie di cerfoglio — 
radici di polipodio fresche (o essicate in erboristeria) 
- 300 g di sedano rapa - 600 g di panna fresca - aceto 
di mele - burro - sale 

per la frolla neutra 125 g di farina 00 - 75 g di burro 

— UOVO — 2,5 g di sale 

per la frolla al polline 250 g di farina - 100 g di grana 
trentino grattugiato - 125 g di burro - 1uovo 

-5gdi sale - 15 g di polline 


Tagliate a cubetti il sedano rapa pulito 
tenendone da parte 2 fette sottili tagliate con 

la mandolina. Cuocetelo a piano in una pentola 
con la panna. Quando sarà tenero, sgocciolatelo, 
frullatelo con il burro (quanto basta per ottenere 
una crema densa e vellutata) e salate leggermente. 
Trasferite la crema in una sacca da pasticciere. 
Ricavate alcuni cerchietti dalle fette di sedano rapa 
tenute da parte con uno stampino, metteteli in 
acqua bollente acidulata con | cucchiaio di aceto 
di mele, spegnete e lasciate in ammollo. 
Preparate le 2 frolle impastando gli ingredienti 
(tranne il polline che aggiungerete a cottura 
ultimata) e copritele con un telo pulito. 

Spalmate la frolla neutra con una spatola su 
uno stampo con i favi. Grattugiate l'altra frolla con 
una grattugia a fori grandi e trasferitela sulla placca 
rivestita di carta da forno. Cuocete a 160° per 
alcuni minuti e ripetete l'operazione con la frolla 
nello stampo. Mettete lo stampo con i favi nel 
congelatore fino al momento di sformare. 
Pestate il polline nel mortaio, unite poi la 
frolla grattugiata e sbriciolatela con il pestello per 
ottenere una polvere profumata. 
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La cottura in cera d'api serve 
a idratare, rimpolpare e 
profumare il salmerino. Si 
può riutilizzare tante volte, 
basta scioglierla e filtrarla. 
Il polipodio può essere 
sostituito con poca polvere 
di liquirizia. Con i ritagli di 
pesce e di sedano rapa, la 
panna sgocciolata e qualche 
uovo di salmerino si può 
preparare un buon risotto. 


tu. 


Salate i filetti di salmerino 
abbondantemente e lasciateli insaporire 
per 10 minuti. Sciacquateli e tagliate i bordi 

per ottenere una forma regolare. Scaldateli 
brevemente a 50° a bagnomaria. 

Sciogliete la cera in un pentolino a 78° circa, 
versatela sui filetti di salmerino non sovrapposti in 
un contenitore rivestito di carta da forno. 

Dopo 8-10 minuti toglieteli dalla cera. 

Tagliate la radice di polipodio a fettine. 
Mettete su ciascun piatto un favo, un un po’ di 
frolla al polline, un filetto e decorate con la crema 
di sedano rapa, cerchietti sgocciolati e tamponati, 
polipodio, uova di salmerino e foglie di cerfoglio. 


RISERVA ALBERONA 


RISO CARNAROLI CLASSICO STAGIONATO 24 MESI 
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ade in Italy 


CONOSCERE E GUSTARE LE ECCELLENZE - 
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Si Ringrazia 


l'Azienda Agricola 
Lattanzi Cinzia 


(CastellRitaldi, 
PG) perla 
fornitura della 

ricotta salata. 


Ricotta salata 


Nel cuore dell'Umbria, l'Alta Valle del 
Nera, a nord di Spoleto, è un territorio 
ancora incontaminato, ricco di boschi 
e pascoli, dove la pastorizia, colonna 
dell'economia locale, era scandita da 
riti secolari, come la transumanza. La 
ricotta salata della Valnerina è uno dei 
suoi retaggi, nata dall'ingegnosità dei 
pastori che di necessità dovevano far virtù. A fine 
estate le greggi venivano spostate verso la Maremma 
o le pianure laziali, dove il clima era più mite, per poi 
tornare in quota all'inizio dell'estate successiva. In 
queste migrazioni stagionali, l'esigenza dei pastori 
era di preservare e trasportare i prodotti derivati dal 
latte più facilmente deperibili, come la ricotta. Fu 
così che si inventarono un metodo per conservarla: 
veniva sistemata all'interno di sacchetti di canapa, 
anziché nelle fuscelle in giunco comuni in altre re- 
gioni, che venivano poi strizzati e appesi a sgrondare, 
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della Valnerina 


DI SOLO LATTE OVINO, È UN’ANTICA 
SPECIALITA CASEARIA DEL TERRITORIO 
DIVENTATA PRESIDIO SLOW FOOD 


di Paola Mancuso, foto di Maurizio Lodi, styling di Laura Cereda 


perdendo la parte liquida, per almeno due giorni. Le 
ricotte, una volta rassodate, assumevano così una 
insolita forma “a pera”, il loro tratto più distintivo. 
Eliminati i sacchetti, venivano passate nel sale e 
messe a stagionare ricoperte di crusca, un prodotto 
di scarto abbondante sul territorio disseminato di 
mulini, riutilizzato per facilitare l'asciugatura e con- 
servare in modo naturale le ricotte. 

Con l'abbandono della transumanza, la produzione 
della ricotta salata della Valnerina rischiò di scompa- 
rire. Tra i promotori del suo recupero, decisiva è stata 


Ter di (ac 

È il nome della mostra mercato, tutta 
dedicata al formaggio, che da 18 edizioni 

raduna a Vallo di Nera (Pg) circa 60 

produttori della Valnerina e di tutta 

l'Umbria. Il weekend dei prossimi n e 

12 giugno, tra i vicoli e le piazzette del 
borgo medievale, si terranno educational, 
laboratori, assaggi di pecorini, caprini e altri 
prodotti tipici del territorio. A chiusura della 
manifestazione, una ricotta gigante (80 kg) 
offerta a tutti i visitatori (info: 0743616143). 


TONNARELLI 
CON FONDUTA 
E GUANCIALE 


PER 4 PERSONE 
PREPARAZIONE 40 MINUTI 
+ IL RIPOSO 

COTTURA 20 MINUTI 

580 CAL/PORZIONE 


400 g di farina di semola 
rimacinata - 4 uova - 160 ml 
di crema di latte - 120 g di 
ricotta salata della Valnerina 
— 8 fettine di guanciale - olio 
extravergine di oliva - sale - 
pepe nero 


1 Impastate la farina con 
le uova, un pizzico di 
sale e 1 cucchiaio d'olio. 
Formate una palla, 
avvolgetela in pellicola 

e fatela riposare per 30 
minuti. Dividetela in 3-4 
parti e stendetele a 3 
mm di spessore. Passate 
le sfoglie nell'apposita 
trafila della macchina 
per la pasta (o usate la 
“chitarra”, se l'avete) in 
modo da ricavare tanti 
spaghettoni a sezione 
quadrata (i tonnarelli). 

2 Grattugiate la 

ricotta salata e fatela 
fondere a bagnomaria 
con la crema di 

latte, mescolando. 
Rosolate le fette di 
guanciale in una padella 


antiaderente ben calda, 
poi asciugatele su carta 
da cucina. 

3 Lessate i tonnarelli 

in acqua bollente poco 
salata per 4 minuti. 
Scolateli e fateli saltare 
in padella con la fonduta 
preparata. Distribuiteli 
nei piatti e completate 
con il guanciale 
croccante e pepe. 
Ricetta della Locanda 
Cacio Re, Vallo di Nera 


(Pe) 


l'intraprendenza di Agnese Benedetti, sindaco di Vallo 
di Nera, nella rosa dei Borghi più Belli d'Italia, che ha 
coinvolto nove caseifici locali per il rilancio di questo 
antico latticino, che nel 2019 è diventato presidio Slow 
Food ed è stato presentato a Cheese nello stesso anno. 

Le aziende che producono la ricotta salata utilizzano 
solo il proprio latte, esclusivamente di pecora, ricavato 
da greggi allevate su pascoli tra 800 e 1.000 metri d'al- 
titudine, ricchi di bellezza ma anche di essenze e aromi. 
“Il latte risulta di altissima qualità, ricco di proteine 
nobili e grasso, e viene trasformato rigorosamente 
crudo, un fattore indispensabile per le caratteristiche 
finali della ricotta” spiega Renzo Fantucci, responsabile 
del presidio Slow Food. Lo conferma Cinzia Lattanzi, 
28 anni di età e già 10 di esperienza, che tiene al pascolo 
circa 600 pecore lacaune e di razza sarda nei pressi di 
Castel Ritaldi, poco distante da Spoleto. Dalle due 
mungiture quotidiane, mattina e sera, Cinzia ricava il 
latte che lavora con metodi squisitamente artigianali 
e ne ricava ricotta fresca o di varie stagionature. 

Quella con una maturazione di almeno 15 giorni 
si gusta tagliata a fettine, condite con olio extra- 
vergine e una macinata di pepe. Quella stagionata 
(fino a un massimo di cinque mesi), si consuma come 
formaggio da grattugia. Raccontano Paolo Brunelli 
e la moglie Cinzia, chef della Locanda Cacio Re a 
Vallo di Nera: “Noi la utilizziamo sugli strengozzi 
cacio e pepe e sui tonnarelli, ma anche come farcia 
dei ravioli e nella millefoglie di pere e formaggio al 
forno, il nostro dessert più richiesto”. 


LIVING 


PRANZO 


UN CONVIVIO D'ECCEZIONE NELLA CASA DEL 
GRANDE UGO, OGGI UN MUSEO DOVE RIVIVERE 
LA STORIA DI “UN CUOCO PRESTATO 
AL CINEMA”, COME AMAVA DEFINIRSI 


di Ornella D’Alessio e Cristiana Cassè, ricette di Ugo Tognazzi, in cucina Benito Morelli, 
foto di Serena Eller, styling di Cristina Gigli, scelta dei vini di Sandro SANFIOnEE 


Si ringrazia la casa museo Ugo Tognazzi di Velletri (RM) per l'ospitalità e la collaborazione 


Piatti, bicchieri e posate 
Pratesi hotel Division. 

Indirizzi a pagina 122 
IL 


agli TAL 


PiattiC.u.c.i.n.a.. 
Nella pagina 
accanto, cestini 
in vimini con erbe 
aromatiche Maria 
Luisa Rocchi 
Flowers. Indirizzi 
a pagina 122 
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na casa in campagna un po’ 
nascosta e, attorno, un fertile 
terreno di origine vulcanica. È 
stato amore a prima vista quello 
che alla fine degli anni Sessanta 
ha mosso Ugo Tognazzi all’ac- 
quisto di una proprietà vicino 
a Velletri, quella che nel tempo 
ha ironicamente ribattezzato 
La Tognazza (in omaggio all’u- 
niverso femminile che tanto 
lo affascinava), ha ingrandito e plasmato in uno 
scanzonato palcoscenico della sua carica vitale. 
Ancora la si respira e se ne rimane pervasi. Come è 
successo a noi, ospiti speciali nella sua dimora, oggi 
inconsueto museo: in via eccezionale, vi abbiamo 
pranzato gustando una selezione delle ricette Ugo. 
Insolite e ricche di gusto, facili da riprodurre a casa, 
sono il modo migliore per sedersi alla sua tavola, 
come per tanti anni hanno fatto Paolo Villaggio, 
Vittorio Gassman e molti altri. 

In controtendenza al boom dei consumi e dei su- 
permercati di fine anni Sessanta, Ugo fu precursore 
del “chilometro zero”: andare avanti per lui signifi- 
cava tornare indietro, alla terra. Così fece costruire 
una serra per avere le verdure anche d’inverno, poi 
aveva l'orto per le erbe, la vigna per il vino e, anco- 
ra, il pollaio, il frutteto, l’uliveto. Tutto questo per 
appagare la passione per la cucina con ingredienti 
di fiducia. Da buon anfitrione, organizzava spesso 
grandi convivi, le famigerate “cene dei 12 apostoli” 
e vi invitava attori, registi, scenografi, ma anche 
amici di amici, il giornalaio, il segretario. Tavole 
democratiche e socialmente trasversali. Un palco 


per esibirsi, rischiando con piatti mai preparati 
prima. Lo faceva in cucina come sul set, quando 
si affidava alla regia di personaggi che riteneva di 
valore sfidando la critica: è successo con Marco 
Ferreri, con cui ha girato Ape Regina (1963) e La 
Grande Bouffe (1973), una parodia delle sue cene 
e una critica alla società dei consumi. 

Nella casa-museo è permesso far tutto: suonare il 
pianoforte, giocare a biliardo, girellare tra i cimeli 
di quarant'anni di carriera, sedersi sui divani a 
scartabellare giornali e locandine. E ammirare i 
ricettari, scritti e decorati a mano dallo stesso Ugo 
con pennarelli colorati. Ed è mentre sfogliamo 
uno dei suoi quadernini che, alla ricetta dei fiori 
di zucca ripieni, ci si propone un colpo di scena 
degno del contesto: gli stessi fiori preparati per 
noi, assieme a croccanti foglie di salvia fritta. 
Regista dell’inaspettata scenografia è l'amico del 
cuore di Ugo: il cuoco Benito Morelli. Lo chiama- 
va il “detentore dei miei peccati gastronomici” e 
con lui, ha creato mille prelibatezze nell'incontro 
di due vocazioni, quella per il pesce di Benito e 
quella per l'orto di Ugo. Come accade con l’ultimo 
antipasto, che ci viene servito in questa rassegna 
alla Tognazzi. Si tratta di mazzancolle su crema 
di carciofi romaneschi al profumo di mentuccia; 
una delle erbe tanto apprezzate da Ugo. segue > 
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La casa museo Ugo Tognazzi è situata nella campagna di Velletri 
(RM), in via Colle Ottone Basso 84. Vi si organizzano 

visite guidate per ripercorrere la vita dell'attore attraverso foto, 
libri, racconti e molto altro (per informazioni 

e prenotazioni: telefono 351 8689711). 


Salvia fritta 
PREPARATE LA PASTELLA 
IN ANTICIPO E FRIGGETE 
AL MOMENTO. 


Fiori di zucca 
ripieni e fritti 

FATE PASTELLA E RIPIENO 
IN ANTICIPO E FRIGGETE 
AL MOMENTO. 


Mazzancolle 

con crema di 
carciofi al profumo 
di mentuccia 
CUCINATE IN ANTICIPO 
CREMA E CARCIOFI. AL 
MOMENTO DI SERVIRE 
RISCALDATELI E SCOTTATE 

| CROSTACEI. 


MAZZANCOLLE CON CREMA 


DI CARCIOFI 


pe «pp 
® 


Risotto 7 
allo sppumeggio 
VA NECESSARIAMENTE 
FATTO ESPRESSO. 


Abbacchio alle 


erbe e pecorino 
ALLESTITELO LA SERA 
PRIMA E CUOCETELO 
MENTRE GUSTATE 

LE ALTRE PORTATE. 


Patate 

al caramello 
LESSATE LE PATATE 
AL MATTINO 

E CARAMELLATELE 
ALL'ULTIMO. 


Torta di mele 
rovesciata 
PREPARATELA IN ANTICIPO. 
PER SERVIRLA CALDA, 
METTETELA IN FORNO 

A 50° PER 10 MINUTI. 
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RISOTTO ALLO 


IO en. 


Il servizio di piatti gialli 
appartiene alla 
collezione 

di Ugo Tognazzi. 


ld 


A 86 anni Benito Morelli 


ABBACCHIO AL >y n (foto sopra) continua a 


PECORINO \ stupire per la sua 
® creatività come cuoco 


per la presidenza del 
Consiglio dei Ministri e il 
Ministero degli Affari 
Esteri. Ma già nel 1966, 
quando aprì il suo primo 
ristorante a Velletri, 
portò una ventata di 
novità con i suoi piatti a 
base di pesce, incurante 
della tradizione per i 
robusti sapori di terra. 
Fu subito un successo, 
celebrato dall'assidua 
presenza di De Filippo, 
Gassman, Manfredi, 
Fabrizi e... Tognazzi. 
Divennero amici dal 
primo momento. 
Andavano insieme 
all'asta dei pescatori di 
Anzio e poi si mettevano 
in cucina: è nata così la 
celebre spigola ai 
porcini. Info: 
benitoalbosco.com 
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Le ricette non sempre nascevano da una ricerca 
precisa, alcune sono state partorite dal caso, o a 
dir meglio, da un colpo di fortuna. Uno dei più 
incredibili è quello che ha dato vita al mitico risotto 
allo spumeggio. Ugo stava cucinando e, accanto 
ai fornelli, c'era una bottiglia di spumante molto 
gassoso di sua produzione (in famiglia era chia- 
mato, non a caso, “lo schiumante”): il calore fece 
saltare il tappo e il vino finì abbondantemente 
nella casseruola del risotto facendo imprecare 
Ugo a più non posso. Ma l'assaggiò lo stesso, per 
scoprire che era eccellente. Per il nostro pranzo, il 
cuoco ha messo una mezza bottiglia di spumante al 
centro della casseruola, poi ha versato una puntina 
di zucchero nel collo e come per magia la schiuma è 
sgorgata sul risotto. Una mescolata, un assaggio e 
subito una consapevolezza: è stato, sì, un gran colpo 
di fortuna, per tutti noi. E anche uno spettacolo. 


Tra cinema e cibo 

La tavola per Tognazzi era quasi una mania. 
Nell’introduzione de L’abbuffone, uno dei suoi li- 
bri, scriveva: “...mi sento vivo davanti a un tegame. 
L'olio che soffrigge è una musica per le mie orec- 
chie. Il profumo di un buon ragù l’adoprerei anche 
come dopo barba”. A tavola nascevano battute, 
personaggi, idee. È stato uno dei primi a rendersi 
conto che la cucina non era solo gusto e olfatto. 
Intuì il valore dell’impiattamento: grande esteta, 
voleva che ogni piatto fosse un’opera di seduzione. 


PRANZO ALLA TOGNAZZA LIVING 


E questo in tempi in cui si discuteva poco di cibo, 
se non per mangiarselo. Sempre interpretando i 
gusti dell'amico di abboffate, di cui quest'anno 
ricorre il centenario della nascita, Benito ci ha 
preparato l’abbacchio alla mentuccia gratinato al 
pecorino con patate al caramello (con lo zucchero, 
sì). Una cosa che solo Tognazzi poteva pensare e 
grazie al cielo l’ha fatto. Un accostamento pazze- 
sco e divino. A celebrare degnamente la fine del 
pranzo, il dessert: una deliziosa rovesciata di mele 
al profumo di cannella, un grande classico di Ugo, 
che gli permetteva di sfoggiare la qualità del suo 
frutteto, altro che supermercato. 

Aveva ragione, allora, quando diceva di essere un 
cuoco prestato al cinema? Era un grande attore, 
ca va sans dire, apprezzatissimo anche all’estero, 
ma nella sua cerchia di amici era effettivamente il 
maestro del convivio, quello che scherzava goliar- 
dicamente con la vita e con le persone. Interprete 
ante litteram del palcoscenico oggi più calcato: la 
cucina, appunto. Alla fine di ogni pranzo, invitava 
gli ospiti a scrivere un giudizio su un foglietto, 
secondo una scala che andava da “straordinario” 
a “grandissima cagata”. Veniva sempre premiato, 
ma una volta Paolo Villaggio, che abitualmente 
sminuiva le sue ricette, trascinò i presenti in una 
pessima critica. Ugo si ritirò in camera offeso, 
senza nemmeno salutare. Avessimo potuto scri- 
verlo noi quel biglietto, sarebbe rimasto a tavola, 
a compiacersi assai. 


Qui sotto, alcuni 
numeri della Nuova 
Cucina, una delle 
prime riviste 
dedicate al cibo, di 
cui Tognazzi è stato 
direttore dal 1978 
all’1989 (le copie 
sono consultabili 
nella casa museo). 
Già negli ‘70 parlava 
di cotture al vapore 
e a bassa 
temperatura, aveva 
creato una rete di 
collaboratori per 
scoprire i gusti 
autentici di tutte le 
regioni e suggeriva 
e abbinamenti tra 
cibo e vino. 
Informazioni che 
oggi siamo abituati 
a leggere, ma ai 
tempi erano una 
vera novità. Tutte le 
sue intuizioni sono 
riportate 
ugoisticamente 
(l’altruismo di Ugo) 
in 4 libri di cucina, 
tra cui La mia cucina 
(foto in alto sinistra) 
e il Rigettario, 
scritto per rigettare 
la consuetudine e 
lasciar più spazio 
alla creatività. 


BERE GIUSTO 


L MENU CONTIENE UNA PRECISA 
EMARCAZIONE, UTILE 

PER COMPORRE UN VALIDO 
ACCOSTAMENTO. LA SALVIA E | FIORI 
D DALLA 
COTTURA, EVOCANO IL BIANCO 
D 
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VELLETRI, NOTORIAMENTE IL PIÙ 
ELICATO TRA LE SPECIALITÀ 
ENOLOGICHE DEI CASTELLI: IL MODO 
LIEVE CON CUI SI POGGIA 
SULLA LINGUA E LA LUNGHEZZA 
DEL SAPORE GARANTISCONO 

UN ACCOMPAGNAMENTO DOVE 
ON CI SONO FORZATURE. 
SULL'ONDA DI QUESTA UNIONE 
VIRTUOSA, IL VINO LAZIALE SI 
PRESENTA PRONTO AD ACCOGLIERE 
ANCHE L'EQUILIBRIO CHE 

LE MAZZANCOLLE GENERANO CON 
LA CREMA DI CARCIOFI. IL RISOTTO, 
NVECE, CAMBIA LA PROSPETTIVA 

E VUOLE IL VINO USATO PER 
CUCINARLO, PER ESEMPIO UNO 
CHAMPAGNE BRUT DI UN PICCOLO 
VIGNERON: UNA PARTE LA USIAMO 
PER LA RICETTA, IL RESTO 
LO GUSTIAMO A TAVOLA. TALE 
SCELTA È PREZIOSA ANCHE SULLA 
PORTATA SUCCESSIVA, DOVE LO 
SPUMANTE FRANCESE FA VALERE 

LA SUA FIBRA DUTTILE E L'ABILITÀ 

A LEGGERE LA TENEREZZA DELLA 
CARNE E LA VITALITÀ DEL PECORINO. 
SULLA TORTA SERVIAMO 


TORTA DI MELE 
ROVESCIATA 


VE 244 


Le prime etichette 
disegnate a mano da 
Tognazzi (foto accanto), 
esposte nella Casa Museo 
(più a sinistra), sono 

del 1969, anche se i suoi 
vini, almeno a livello 
sperimentale nascono 
qualche anno prima: un 
bianco, un rosso e uno 
spumante molto gassoso 
(quello del celebre risotto 
allo spumeggio). Amante 
del bello, Ugo, scriveva 

a mano anche le ricette, 
tutte a pennarello, 
decorandole con cura. 


SALVIA FRITTA 


FACILE 

PER 6 PERSONE 
PREPARAZIONE 20 MINUTI 
+ RIPOSO 

COTTURA 10 MINUTI 

110 CAL/PORZIONE 


24 foglie medio grandi di salvia - 
200 g di farina — 6 g lievito di birra 
fresco - olio per friggere - sale 


1 Lavate e asciugate le foglie di 
salvia. Sciogliete il lievito in poca 
acqua presa da un totale di 130- 
140 ml. Miscelate la farina 

con il lievito, l'acqua rimasta 

e infine 1 cucchiaino da caffè 
scarso di sale mescolando 

con una forchetta per ottenere 
una pastella morbida, ma 

non troppo liquida. Coprite 

con pellicola e lasciate lievitare 
finché il composto sarà 
raddoppiato di volume. 

2 Scaldate abbondante olio 

in una padella. Immergete le foglie 
di salvia nella pastella girandole 
più volte in modo che siano ben 
ricoperte. Prelevatele una alla 
volta sgocciolandole leggermente 
e friggetele da ambo i lati 

nell’olio caldo fino a doratura: 
cuocete pochi pezzi per volta 
per evitare che si abbassi 

la temperatura. 

3 Prelevatele con una schiumarola 
e fatele asciugare su carta da 
cucina. Salatele e servitele calde. 
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FIORI DI ZUCCA 
RIPIENI E FRITTI 


FACILE 

PER 6 PERSONE 
PREPARAZIONE 30 MINUTI 
+ RIPOSO 

COTTURA 10 MINUTI 

250 CAL/PORZIONE 


18 fiori di zucca - 450 g di farina 00 - 
150 g di mozzarella fior di latte 

- 100 g abbondanti di acciughe 
dissalate - 15 g di lievito di birra 
fresco- olio per friggere - sale 


1 Sciogliete il lievito in poca acqua 
presa da un totale di 450 ml. 
Miscelate la farina con 

il lievito, l’acqua rimasta e infine 

1 cucchiaino da caffè di sale 
mescolando con una forchetta 
per ottenere una pastella 
morbida, ma non troppo liquida. 
Coprite con pellicola e lasciate 
lievitare finché il composto sarà 
raddoppiato di volume. 

2 Staccate il gambo dei fiori 

di zucca e, a piacere, anche 

il pistillo interno (ha un sapore 
leggermente amarognolo). 
Tagliate a dadini la mozzarella 

e a pezzettini i filetti di acciuga. 
Farcite i fiori di zucca con i due 
ingredienti preparati. 

3 Scaldate abbondante olio 

in una padella. Immergete i fiori 
nella pastella ricoprendoli bene, 
sgocciolateli un poco e friggeteli 
da ambo i lati nell’olio caldo fino 
a doratura: unitene pochi per volta 
per non abbassare la temperatura 
dell’olio. Prelevateli con una 
schiumarola e fateli asciugare 

su carta da cucina. Salateli 

e serviteli caldi. 


MAZZANCOLLE CON 
CREMA DI CARCIOFI 
AL PROFUMO 

DI MENTUCCIA 


FACILE 

PER 6 PERSONE 
PREPARAZIONE 30 MINUTI 
COTTURA 10 MINUTI 

195 CAL/PORZIONE 


36 mazzancolle - 9 carciofi mammola 
-1limone - 1mazzetto di mentuccia 
selvatica - olio extravergine 

d’oliva - sale 


1 Togliete ai carciofi le foglie 
esterne più dure e spuntateli: 
lasciate attaccato un pezzetto 

di gambo e raschiatelo con un 
pelapatate. Tagliate i carciofi a 
metà, privateli del fieno interno 
e tuffateli in acqua bollente 

per 7-8 minuti. Frullatene 6 

con il mixer e passate allo chinois 
la crema ottenuta. 

2 Tuffate le mazzancolle in acqua 
bollente salata per 2 minuti. 
Scolatele e privatele del carapace 
e del filo nero sul dorso (aiutatevi 
con uno stecchino). 

3 Tagliate a fettine i carciofi 
rimasti e conditeli con olio, sale 

e poco succo di limone. Condite 
ugualmente le mazzancolle. 
Distribuite nei piatti la crema 
preparata, adagiatevi sopra 
mazzanocolle e carciofi 

e decorate con la mentuccia. 


UGO E BENITO: UN SODALIZIO AI FORNELLI 


COME SI RACCONTA IN QUESTE PAGINE, UGO TOGNAZZI BIANCO), POI LI DISPONEVA IN UNA PIROFILA, LI 


Nella pagina accanto, 
L’ora del tè Home & 
Garden Roma. 
Indirizzi a pagina 122 


E BENITO MORELLI, CHE HA CUCINATO PER NOI, ERANO CONDIVA CON SUGO D'ARROSTO E BURRO A 
AMICI DEL CUORE. FORSE PER CARATTERE, MA FIOCCHETTI E LI INFORNAVA BREVEMENTE. 
SICURAMENTE PERCHÉ CONDIVIDEVANO UNA RISOTTO ANCHE PER QUESTO C'ERA L'ALTERNATIVA 
GRANDISSIMA E CREATIVA PASSIONE PER LA CUCINA. MANTECATA (E ALCOLICA): TOGNAZZI SFUMAVA 

LE RICETTE CHE MORELLI HA PREPARATO PORTANO IN SÉ LA CIPOLLA CON UNO SPRUZZO DI COGNAC 
L'ANIMA DI ENTRAMBI, TANTO CHE NE ESISTONO DIVERSE (CHE FIAMMEGGIAVA) E AGGIUNGEVA 
£ RA DALL'UNO ORA DALL'ALTRO. AL RISO UN PO' DI PANNA A 3 QUARTI DI COTTURA. 
SALVIA FRITTA UGO NE do ANCHE UNA ROVESCIATA UGO, POI, AVEVA | SUOI PICCOLI TRUCCHI. 
E È BORBONI”, ARRICCHITA SE VOLETE SEGUIRNE UNO, QUANDO PREPARATE LA 
RISPETTO A QUELLA CHE VE DETE SOPRA: FARCIVA LE ROVESCIATA DI MELE, LASCIATELA RIPOSARE PER 5 
TA DI MINUTI FUORI DAL FORNO (SERVE A STABILIZZARLA 
PERCHÉ È MOLTO FRIABILE): UN CUOCO ATTENTO 
AVREBBE DA RIDIRE, PERCHÉ IN QUESTO MODO IL 
CARAMELLO CHE C'È SUL FONDO DELLA TEGLIA SI 
RAPPRENDE E LA TORTA RESTA ATTACCATA. INFATTI IL 
TRUCCO NON È FINITO. UGO METTEVA LA TEGLIA UN 
ATTIMO SUL FORNELLO: IL CARAMELLO SI SCIOGLIEVA 
E LA TORTA CI GUADAGNAVA. GENIALE, NO? 
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A DUE, PRIMA DI PASSARLE IN UNA PASTELLA DI FARINA, 
ACQUA E ALBUME MONTATO A NEVE. 

FIORI DI ZUCCA PURE QUESTI AVEVANO UNA 
VARIANTE, AL FORNO E NON PROPRIO DIETETICA A 
ONOR DEL VERO: LI FARCIVA CON UN SOFFRITTO DI 
BURRO, SCALOGNO, SUGO D'ARROSTO, FUNGHI E 
PROSCIUTTO COTTO (IL TUTTO SFUMATO CON VINO 
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LIVING PRANZO ALLA TOGNAZZA 


RISOTTO ALLO 
SPUMEGGIO 


FACILE 

PER 6 PERSONE 
PREPARAZIONE 10 MINUTI 
COTTURA 20 MINUTI 

510 CAL/PORZIONE 


600 g di riso Carnaroli —- 1grossa 
cipolla - 6 cucchiai di parmigiano 
reggiano Dop grattugiato -1 
bottiglietta (350 ml) di spumante 
molto secco - 1 cucchiaino da caffè 
di zucchero - 60 g di burro — 1 litro 
abbondante di brodo di carne - sale 


1 Ammortbidite in un tegame 

la cipolla tritata finemente 

con il burro, senza far imbiondire. 
Aggiungete il riso, tostatelo 

per 1 minuto nel condimento, 

poi unite 1 mestolo di brodo 

e lasciate che si asciughi. 
Procedete così, aggiungendo 

un mestolo di brodo per volta 

e portando il riso a cottura 

(18 minuti in tutto): il risotto deve 
risultare cremoso e denso. 

2 Intanto, lavate la bottiglietta 

di spumante, asciugatela, 
stappatela e togliete 2 dita di vino. 
3 Fuori dal fuoco, mantecate 

il risotto con il parmigiano. 
Mettete la bottiglietta al centro 
della casseruola con il riso tutto 
intorno e versate lo zucchero nel 
collo: uscirà una schiuma 

che coprirà il risotto (se la ritenete 
eccessiva, togliete subito 

la bottiglia). Mescolate e servite 
in piatti riscaldati. Potete anche 
spumeggiare il risotto mettendo 
la bottiglietta al centro 

di un grande piatto con i bordi 
rialzati (riscaldato) e disponendo 
il risotto intorno. 


ABBACCHIO 
ALLE ERBE E PECORINO 


FACILE 

PER 6 PERSONE 
PREPARAZIONE 20 MINUTI 
COTTURA 50 MINUTI 

740 CAL/PORZIONE 


1abbacchio (agnello da latte) 
disossato in un unico pezzo (almeno 
1kg) - 100 g di pecorino romano 
grattugiato - 150 g di guanciale 

a dadini - 2-3 spicchi di aglio - 1mazzo 
di erbe miste (rosmarino, maggiorana, 
timo, mentuccia selvatica) - olio 
extravergine d'oliva - sale - pepe 


1 Stendete l'abbacchio 

su un tagliere e cospargetelo 

con un po’ di erbe sminuzzate, 
l’aglio sbucciato a fettine, 30 g 

di pecorino, il guanciale, poco 
sale e una macinata di pepe. 

2 Arrotolate la carne, legatela con 
qualche giro di spago da cucina 

e disponetela in una profila oliata. 
3 Infornate il rotolo a 180° 

per 40 minuti, poi spolverizzatelo 
con il pecorino rimasto 

e proseguite la cottura per 10 
minuti. Privatelo dello spago, 
disponetelo in un piatto caldo 

e servitelo tagliato a fette. 


PATATE AL CARAMELLO 


FACILE 

PER 6 PERSONE 
PREPARAZIONE 20 MINUTI 
COTTURA 35 MINUTI 

840 CAL/PORZIONE 


6 patate medie - 600 g di burro 
- 40 gdi zucchero 


1 Disponete le patate in una 
pentola colma d’acqua fredda 

e lessatele. Sgocciolatele. 
sbucciatele dopo averle 
raffreddate un poco sotto acqua 
corrente e tagliatele a dadi. 

2 Fate fondere il burro in una 
padella, unite lo zucchero 

e lasciatelo caramellare 

per 5 minuti mescolando 

con un cucchiaio di legno. 

3 Unite la metà delle patate 

e scuotete la padella in modo 
che lo zucchero le rivesta. 
Prelevatele e ripetete l'operazione 
con le patate rimaste. Servitele 
con l’abbacchio. 


TORTA DI MELE 
ROVESCIATA 


FACILE 

PER 6 PERSONE 
PREPARAZIONE 30 MINUTI 
+ IL RIPOSO 

COTTURA 1ORA 

460 CAL/PORZIONE 


200 gdi farina - 110 g di zucchero 
- 200 g di burro - 8 mele — 1 limone 
-1cucchiaio di cannella - sale 


1 Miscelate la farina e 50 g 

di zucchero in una terrina. Unite 
150 g di burro morbido ridotto 
in piccoli pezzi e impastate 

con la punta delle dita fino 

a ottenere un composto 
sbriciolato. Sciogliete un pizzico 
di sale in 5 cucchiai di acqua, 
aggiungeteli al composto 

e lavoratelo giusto il tempo 
necessario a renderlo uniforme. 
Formate una palla, proteggetela 
con un canovaccio e mettetela 
in frigo per almeno mezz'ora. 

2 Sbucciate le mele, tagliatele 

a metà e quindi in quarti. 
Detorsolatele e riducete ogni 
spicchio a metà. Irroratele 

con il succo del limone 

e spolverizzatele con un po’ 

di cannella e 1 cucchiaio 

di zucchero; tenetele da parte. 

3 Fate sciogliere il burro rimasto 
in una teglia di 26 cm di diametro, 
unite lo zucchero restante e fatelo 
caramellare mescolando con un 
cucchiaio di legno per 5-6 minuti. 
Fuori dal fuoco, unite le mele, 
mescolatele un poco per ricoprirle 
di caramello, poi ordinatele 
disponendole a raggiera. 

4 Stendete la pasta brisée 

in un disco poco più largo 

della tortiera, adagiatelo 

sulle mele e rimboccatelo 
all’interno della teglia. Infornate 
la torta per 45 minuti a 180°, 

poi abbassate la temperatura 

a 160° e proseguite la cottura 
per 5 minuti. Togliete la teglia 
dal forno, adagiatevi sopra 

un piatto da portata 

e capovolgete il tutto. Servite 

la torta rovesciata calda. 
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Faì come Orietta Berti: aprì Le Farine Magiche, annusale e 
lasciati trasportare dal loro profumo. 


Le Farine Magiche... Le uniche che profumano di grano. Il segreto è l'esclusiva farina madre: un ingrediente 


altamente aromatico frutto della fermentazione di farina da grano antico e acqua infusa con erbe aromatiche 
piante e germe di grano. 


POLPETTONE DI 
AGNELLO ALLA MENTA 
CON ASPARAGI 


FACILE 

PREPARAZIONE 50 MINUTI 
COTTURA 1ORA 

PER 6 PERSONE 

700 CAL/PORZIONE 


700 g di carne di agnello macinata 

- 200 g di pancetta tesa a fette - 

50 g di pancarrè - 40 g di pecorino 
grattugiato - 4 uova - 1 mazzo di 
asparagi - latte - 1 cipolla bionda - 
1 spicchio d’aglio - 1 ciuffo di menta 
-1ciuffo di prezzemolo - sale - pepe 
per accompagnare 2 patate lesse - 2 
cucchiaiate di maionese - 

1 mazzetto di erbe miste (aneto, 
menta, prezzemolo, erba cipollina) 
- aceto di mele - sale - pepe 


1 Rassodate 2 uova, raffreddatele 
in acqua e ghiaccio, trasferitele 
in frigo e, quando sono fredde, 
sgusciatele. Eliminate 1 cm finale 
dal gambo degli asparagi, lavateli 
e, con un pelapatate, sbucciate 

il resto del gambo. Cuoceteli al 
vapore per 5 minuti e separate 

le punte. Sbucciate e tritate 
finemente la cipolla, bagnate il 
pancarrè con il latte, strizzatelo e 
sbriciolatelo. Tritate la menta con 
l'aglio e il prezzemolo. Riunite la 
carne con gli ingredienti tritati, 

le uova rimaste, il pecorino, sale 
e pepe e impastate. Dividete le 
uova sode in 4 spicchi. 

2 Versate l’impasto su un 

foglio di carta da forno e 
stendetelo dandogli una forma 
rettangolare. Sistematevi al 
centro la metà delle punte di 
asparagi, le uova sode a spicchi 

e le punte rimaste. Richiudete 
l'impasto aiutandovi con la carta 
sigillando bene le estremità. 
Coprite il polpettone con le 

fette di pancetta accavallandole 
leggermente, giratelo e copritelo 
anche sull'altro lato. Arrotolatelo 
nel foglio di carta chiudendo a 
caramella, sistematelo in una 
pirofila e infornatelo a 180° per 
circa 40 minuti. Eliminate la carta 
e cuocete per altri 10-15 minuti 
finché la pancetta si colora. 

3 Per accompagnare: tritate 

le erbe aromatiche, tagliate a 
pezzetti le patate e mescolatele 
con i gambi degli asparagi 

tagliati a rondelle. Condite con 

3 cucchiai di aceto, le erbe, la 


TASCHE E POLPETTONI SEMPLICI PIACERI 


maionese, sale e pepe. 

Sfornate il polpettone, lasciatelo 
riposare per 15 minuti, affettatelo 
e servitelo con l’insalata di patate. 


POLPETTONE 
ALLA PUTTANESCA 


FACILE 

PREPARAZIONE 30 MINUTI 
COTTURA 1ORA 

PER 6 PERSONE 

520 CAL/PORZIONE 


650 g di carne trita mista di manzo e 
maiale - 2 uova piccole - 2 fette di 
pancarrè - 80 g di grana padano 
Dop grattugiato - 2 spicchi d’aglio 
-1ciuffo di prezzemolo - 700 ml di 
salsa di pomodoro - 50 g di capperi 
- 100 g di olive nere denocciolate 
— 6 filetti di acciughe sott'olio 

- pangrattato - brodo - olio 
extravergine d’oliva - sale - pepe 


1 Tritate l’aglio con il prezzemolo. 
Mettete i capperi a bagno in 
acqua fredda per 15 minuti 
cambiando spesso l’acqua e 

poi risciacquateli sotto l’acqua 
corrente. Asciugateli con carta 
da cucina. Tagliate a metà una 
parte delle olive. 

2 In una casseruola larga e a 
bordi alti fate rosolare metà 
trito di aglio e prezzemolo e le 
acciughe in 4 cucchiai d'olio. 
Quando le acciughe si saranno 
sciolte unite i capperi e tutte le 
olive, mescolate e aggiungete 

la salsa di pomodoro. Condite 
con poco sale e una macinata di 
pepe, allungate con un mestolo 
d’acqua, mescolate e fate 
prendere il bollore. Riducete la 
fiamma al minimo, coprite la 
pentola e lasciate sobbollire. 

3 Nel frattempo riunite in 

una ciotola la carne, le uova, 

il pane bagnato in poco brodo, 
strizzato e sbriciolato, il battuto 
di prezzemolo e aglio rimasto, il 
grana, sale e pepe e impastate 
fino a ottenere un composto 
omogeneo. Se dovesse risultare 
troppo molle unite uno o 

due cucchiai di pangrattato. 
Con le mani umide formate 

un polpettone dandogli una 
forma ovale e sistematelo nella 
casseruola con il sugo bollente. 
Fatelo cuocere coperto a 
fiamma bassa per circa 40 minuti 


rigirandolo a metà cottura. 

Se durante la cottura il sugo 
tende ad asciugarsi troppo 

unite un mestolino di brodo o 

di acqua e irrorate la parte alta 
del polpettone con il sugo in 
modo da lasciarlo sempre umido. 
Scoperchiate la pentola e cuocete 
ancora 5 minuti per parte. 
Servite il polpettone a fette, 
irrorato dal suo sugo caldo. 


PUNTA DI VITELLO 
CON CRUDO E RUCOLA 


FACILE 

PREPARAZIONE 35 MINUTI 
COTTURA 45 MINUTI 

PER 6 PERSONE 

400 CAL/PORZIONE 


1 tasca di circa 1kg ricavata 

dalla punta di vitello - 100 g di 
prosciutto crudo di Parma a fette 

- 80 g di parmigiano reggiano Dop 
grattugiato - 160 g di rucola - 4 
cipolle rosse - 150 ml di aceto 

— 50 g di zucchero - 1 foglia di alloro 
- olio extravergine d’oliva - brodo 
- sale - pepe 


1 Tritate il prosciutto e 
spezzettate 60 g di rucola. 
Riuniteli in una ciotola e 
mescolateli con lo squacquerone 
e il parmigiano. Salate appena e 
pepate abbondantemente. 

2 Salate e pepate l'interno della 
tasca e farcitela con il ripieno. 
Cucite l'apertura con ago e filo 
da cucina. Appoggiate la carne in 
una pirofila, conditela con sale, 
pepe e un giro d'olio, unite un 
mestolino di brodo sul fondo della 
pirofila, copritela con un foglio 

di alluminio e infornatela per 30 
minuti. Eliminate l'alluminio e 
fate dorare la carne proseguendo 
la cottura per altri 15 minuti. 
Durante la cottura bagnate la 
carne con poco brodo caldo in 
modo che non si asciughi troppo. 
3 Sbucciate e tagliate le cipolle a 
rondelle sottili. Scaldate 300 ml 
d’acqua con lo zucchero, l’aceto 
e l'alloro. Tuffatevi le cipolle per 
un minuto, spegnete il fuoco e 
lasciatele raffreddare nel liquido. 
4 Sfornate la tasca, lasciatela 
riposare 10 minuti, affettatela 

e servitela accompagnata dalla 
rucola condita a piacere e dalle 
cipolle marinate. 


Pagina 54: piatto 

da portata MVH; 
ciotolina e piattino 
a forma di foglia 
Costa Nova; tessuto 
C&C Milano. 


Pagina 56: piatto 
da portata Costa 
Nova; tessuto 
C&C Milano. 
Pagina 59: piatto 
e ciotolina Costa 
Nova; posate 
per servire Pinti 
Inox. Indirizzi a 
pagina 122. 
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Pagina 55: piatto 
Virginia Casa; 
piattino verde 
Costa Nova. 

Pagina 58: cucchiaio 
Falcon Enamelware. 
Indirizzi a pagina 122. 
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TASCA DI VITELLO CON 
CARCIOFI, PATATE 
E POMODORI SECCHI 


FACILE 

PREPARAZIONE 40 MINUTI 
COTTURA 1ORA 

PER 6 PERSONE 

510 CAL/PORZIONE 


1 tasca di vitello da 1 kg circa 
ricavata dalla sottofesa - 2 patate 
- 3 carciofi - 1 limone - 10-12 
pomodori secchi sott'olio - 80 g di 
grana padano Dop grattugiato 

— 1uovO - 1 mazzetto di timo - 

1 ciuffo di prezzemolo - 1 spicchio 
d’aglio - 1 ciuffo di salvia - 

2 rametti di rosmarino - 1 bicchiere 
di vino bianco - olio extravergine 
d'oliva - brodo - sale - pepe 


1 Sbucciate le patate, tagliatele a 
pezzetti di circa 2 cm, tuffatele 
in acqua salata in ebollizione per 
5-6 minuti e scolatele. Mondate 
i carciofi eliminando le punte, le 
foglie dure e l'eventuale barba 
interna, tagliateli a spicchi spessi 
mezzo cm e immergeteli in acqua 
acidulata con il succo di limone. 
Tritate l'aglio con il prezzemolo, 
sgocciolate i pomodori secchi e 
tagliateli a pezzettini. 

2 Scaldate 4 cucchiai di olio in 
una padella antiaderente unite il 
battuto di aglio e prezzemolo e 

i carciofi scolati. Salateli e fateli 
saltare a fuoco vivace per un paio 
di minuti. Abbassate la fiamma, 
coprite la pentola e proseguite 

la cottura per altri 3- 4 minuti. 
Togliete il coperchio, unite le 
patate e cuocete per altri 4-5 
minuti unendo qualche cucchiaio 
d’acqua se tendono ad asciugarsi 
troppo. Quando le patate 
cominciano a sfaldarsi regolate di 
sale, pepate e togliete dal fuoco. 
Schiacciate grossolanamente 

le patate con una forchetta 

e trasferite le verdure in una 
ciotola. Unite il grana, metà del 
timo sfogliato, i pomodori secchi, 
l'uovo e impastate bene. 

3 Salate e pepate l'interno della 
tasca, farcitela con il ripieno e 
cucite l'apertura. Scaldate 6 
cucchiai d’olio in una casseruola 
dal fondo spesso e rosolate 

la carne su entrambi i lati per 
sigillarla. Sfumate con il vino, 
unite salvia, timo, rosmarino, 
regolate di sale e pepate. Coprite 
la pentola e proseguite la cottura 


a fuoco medio per 45-50 minuti 
rigirando la tasca un paio di volte 
e unendo un mestolino di brodo 
caldo quando il fondo di cottura 
si asciuga. A cottura ultimata, 
lasciate riposare la tasca per 5 
minuti, eliminate il filo e servitela 
a fette con il fondo di cottura. 


SPINACINO 
DI MANZO RIPIENO 
ALLA CARBONARA 


FACILE 

PREPARAZIONE 45 MINUTI 
COTTURA 1ORA 

PER 6 PERSONE 

760 CAL/PORZIONE 


1spinacino di manzo da 1,2 kg 

- 4 uova - 60 g di pecorino 
grattugiato - 40 g di grana padano 
Dop grattugiato - 80 g di guanciale 
a cubetti - brodo - 200 g di piselli - 
350 g di fave - 2 cipollotti 

— 1mazzetto di menta e prezzemolo 
- olio extravergine d’oliva 

- sale - pepe 


1 Sbollentate 150 g di fave 

in acqua salata per 2 minuti, 
scolatele e privatele dalla 
pellicina. Sgusciate le uova in 
una ciotola e mescolatele con 

il grana, il pecorino, un pizzico 

di sale e abbondante pepe. 
Rosolate il guanciale in una 
padella antiaderente per 2 0 3 
minuti, prelevatelo e, nella stessa 
padella, senza eliminare il grasso, 
mettete le fave e 80 g di piselli. 
Fateli insaporire, aggiungete 

le uova e strapazzatele finché 
assumeranno una consistenza 
cremosa. Togliete dal fuoco e 
incorporate il guanciale. 

2 Salate e pepate l’interno 

dello spinacino, farcitelo con 

il composto di uova e cucite 
l'apertura. Scaldate 6 cucchiai 
d'olio in una grossa casseruola di 
ghisa che possa andare in forno 
e sigillate la carne a fuoco vivace 
su tutti i lati. Bagnate con un 
mestolo di brodo, salate e pepate, 
coprite la pentola e infornatela a 
180° per 40 minuti unendo poco 
brodo caldo di tanto in tanto, poi 
scoperchiate e portate a cottura 
per altri 10-15 minuti. 

3 Mondate, lavate e affettate 

i cipollotti, rosolateli con 

un filo d'olio in una padella 
antiaderente; unite fave e piselli 


rimasti e cuocete per 5-7 minuti 
lasciandoli abbastanza al dente. 
Salate, pepate, aggiungete menta 
e prezzemolo tritati e spegnete. 
Servite lo spinacino a fette con il 
contorno di fave e piselli. 


POLPETTONE 
CON PARMIGIANA 
DI ZUCCHINE 


FACILE 

PREPARAZIONE 40 MINUTI 
COTTURA 1ORA 

PER 6 PERSONE 

440 CAL/PORZIONE 


600 g di carne macinata di vitello 

— 200 g di prosciutto di Praga a 
fette - 200 gdi provola affumicata 
a fette - 50 g di grana padano Dop 
grattugiato - 6 zucchine grandi 

— 2 uova piccole - 150 ml di vino 
bianco - olio extravergine d’oliva - 
2 cucchiaini di paprica affumicata - 
1 ciuffo di basilico - sale - pepe 


1 Lavate e spuntate le zucchine, 
affettatele per il lungo a 3 mm di 
spessore, grigliatele da entrambi 

i lati, salatele e pepatele. Tenete 
da parte circa 15 fette di quelle 
centrali più lunghe e regolari. 
Tritate il prosciutto e 80 g di 
provola affumicata, riuniteli in 
una ciotola con la carne, le uova, 
il grana, la paprica, sale e pepe. 
Impastate tutti gli ingredienti 
ottenendo un composto 
omogeneo e stendetelo su un 
foglio di carta da forno dandogli 
una forma rettangolare. 

2 Posizionate al centro uno strato 
di zucchine, uno di provola, 

uno di zucchine, uno di provola 

e un ultimo strato di zucchine 
scegliendole tra le fette meno 
regolari; intervallate gli strati 

con qualche foglia di basilico 

e arrotolate il polpettone con 
l’aiuto della carta da forno 
racchiudendo il ripieno all’interno 
e sigillando bene le estremità. 

3 Coprite il polpettone con 

le zucchine tenute da parte e 
appoggiatelo in una pirofila con 4 
cucchiai di olio e il vino. Coprite la 
pirofila con un foglio di alluminio 
e infornate per 40 minuti a 180°. 
Eliminate l’alluminio e proseguite 
la cottura per altri 10 minuti. 
Fate riposare 10 minuti e servite. 
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Stappiamo futuro 


CARLOS SANTOS, PORTOGHESE E APPASSIONATO DI CUCINA, È ALLA GUIDA 
DI AMORIM CORK ITALIA, AZIENDA LEADER DEI TAPPI DI SUGHERO. UN 
MATERIALE PREZIOSO RICICLABILE AL 100 PER CENTO, COME CI HA SPIEGATO 
PREPARANDO PER NOI DUE RICETTE DI BACCALA DEL SUO PAESE 


di Marina Cella, foto di Michele Tabozzi 
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BACCALÀ À GOMES DE SA 


ASCA 


Dal collo di una bottiglia fino alla bioedilizia, ci sono 
mille vite dentro un tappo di sughero. Lo sa bene Carlos 
Santos che, con Amorim Cork Italia, ha deciso di puntare 
sul riciclo di questo materiale versatile, efficace isolante, 
di cui il suo Paese di origine, il Portogallo, è il primo pro- 
duttore al mondo. “È nato così nel 2011 il progetto Etico, 
cioè la raccolta e il riuso di centinaia di milioni di tappi, 
che ogni anno finirebbero nella spazzatura. Un esempio 
di economia circolare in linea con l’attenzione all'ambiente 
che caratterizza tutto il Gruppo Amorim nel mondo”, ci 
racconta Carlos. “In Italia abbiamo coinvolto nell'iniziativa 
varie onlus e istituzioni, per aiutare anche il sociale. I tappi 
vengono raccolti in molti punti sul territorio e venduti ad 
aziende per essere triturati. La granina ottenuta sarà poi 
utilizzata in bioedilizia per pavimenti e pannelli e per og- 
getti di design. Mentre i ricavi delle vendite, a cui Amorim 
aggiunge un ulteriore contributo, aiuteranno le onlus nelle 
loro attività”, aggiunge Carlos sorridendo, con la passione 
contagiosa che lo caratterizza. Passione per il suo lavoro, 


BACCALÀ CON LA PANNA 


di cui va giustamente orgoglioso. “Mi chiamano il re dei 
tappi”, ci confida. Ma anche per l’arte, la pittura (lui stesso 
dipinge) e, naturalmente, per il cibo. 

Se, come si dice in Portogallo, ci sono tante ricette con 
il baccalà quanti giorni dell’anno, il nostro ospite non è da 
meno e si diverte a proporre le sue interpretazioni del piatto 
nazionale portoghese. Per gli amici ma anche in cene di 
lavoro (come quelle a 8 mani con i giornalisti organizzate 
ogni anno), da cui è nato il Clube dos Amigos do Bacalhau 
do Carlos (Club degli amici del baccalà di Carlos). Nel- 
la cucina di Sale&Pepe ha realizzato la sua versione del 
Bacalhau com natas (baccalà con panna), uno dei piatti 
più popolari del Paese, che si prepara in tutte le famiglie. 
L'altra ricetta è il Bacalhau à Gomes de Sc, proposto in 
una raffinata monoporzione con l’aiuto di un coppapasta. 
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‘“gnocchimaster.com 
“mammaemma.it 


| prodotti mamma emma sono'stati 
‘premiati direttamente dai consumatori 
italiani con il Quality Award 2022 


BACCALÀ À GOMES DE SA 
A MODO MIO 


PER 4 PERSONE 

FACILE 

PREPARAZIONE 30 MINUTI 
COTTURA 30 MINUTI 


1/2 kg di baccalà dissalato - 1/2 kg di patate - 2 cipolle 
- 3uova - 1 spicchio d'aglio - 1 ciuffo di prezzemolo - 
una ventina di capperi in salamoia - olio extravergine 
d'oliva - sale 


1 Lavate le patate, lessatele con la buccia, poi 
sbucciatele, tagliatele a fette sottili e salatele. 

2 Pulite il baccalà, privandolo della pelle e 
separando le parti migliori da quelle meno integre. 
3 Con un coltello, riducete a fette regolari la polpa 
di baccalà e riservate i ritagli. 


Il baccalà à Gomes de Sé è un piatto 
molto popolare in Portogallo, facile da 
preparare e molto gustoso. Prende il 
nome dal suo ideatore, il commerciante 
di Porto Gomes de Sé. Carlos ci ha 
preparato una sua interpretazione della 
ricetta tradizionale, che non prevede 
l’uso di latte, presentata in raffinate 
monoporzioni anziché in teglia. 


STAPPIAMO IL FUTURO SCELTI DA SALE&PEPE 


Ve 


4 Sbucciate le cipolle e affettatele sottilmente. 
Fatele dorare in una padella con qualche cucchiaio 
di olio, unite i ritagli di baccalà, mescolate, regolate 
di sale e tenete da parte. 

5 Rassodate le uova, fatele raffreddare sotto 
l’acqua fredda, sgusciatele e affettatele 
sottilmente, se l'avete con l'apposito attrezzino. 

6 Pulite il prezzemolo, tritatelo ed emulsionatelo 
con abbondante olio in un frullatore a immersione. 
7 Rosolate l'aglio schiacciato in una padella 

con abbondante olio, unite le fette di baccalà 
tenute da parte e scottatele leggermente. 

8 Preparate le monoporzioni. Riempite 

quattro coppapasta con uno strato di patate, 

uno di soffritto di cipolle, proseguite con le fette di 
baccalà, qualche cappero e completate con le uova 
sode. Fate dorare le torrette in forno a 200° per 
circa 10 minuti, sfornatele, eliminate i coppapasta 
e servite con l’emulsione di prezzemolo. 
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SCELTI DA SALE&PEPE STAPPIAMO IL FUTURO 


VEN 


l'a 


Il baccalà è un'istituzione 

in Portogallo: il merluzzo 

arriva dalle fredde acque 
norvegesi e viene 

utilizzato sempre sotto 

sale, non essiccato come 

lo stoccafisso tipico 

dei Paesi nordici. 

La passione per il 
bacalhau risale a vari 
secoli fa, ai tempi dei 

grandi navigatori 

portoghesi, che avevano 
necessità di cibo 
nutriente che si 

conservasse a lungo. 


BACCALÀ CON LA PANNA 


PER 4 PERSONE 

FACILE 

PREPARAZIONE 30 MINUTI + IL RIPOSO 
COTTURA 40 MINUTI 


1kg di baccalà sotto sale - 2 kg di patate - 2 cipolle 
grandi - 2 | di latte - 100 g di amido di mais - 

250 ml di panna - 100 g di olive nere - prezzemolo - 
noce moscata - un bicchiere di vino bianco 

- olio extravergine d’oliva - sale - pepe 


1 Con 2-3 giorni di anticipo, private il baccalà del 
sale mettendolo in ammollo in acqua, che dovrete 
cambiare due volte al giorno. Quindi scolatelo e 
tamponatelo con carta da cucina. In alternativa 
potete usare baccalà già dissalato. 

2 Versate il latte in una pentola e cuocetevi 

il baccalà per una decina di minuti. 

Scolatelo con un mestolo forato e filtrate il latte. 
3 Lavate le patate, tagliatele a dadi e friggeteli in 
una padella con abbondante olio bollente. Scolateli 
e fateli asciugare su carta da cucina. Salateli. 
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4 Pulite le cipolle, sbucciatele e tagliatele a rondelle 
molto sottili con un coltello affilato. 

5 Private il baccalà della pelle e delle lische e 
tagliatelo a pezzetti. Rosolate le cipolle in poco 
olio, poi aggiungete il baccalà, il vino bianco, il 
prezzemolo tritato e una macinata di pepe e 
mescolate. Cuocete per qualche minuto. 

6 Preparate la besciamella. Stemperate l’amido 

di mais in acqua fredda. Portate a bollore il latte 
filtrato e aggiungete l’amido di mais, mescolando 
per evitare la formazione di grumi, fino a che non 
si addensa. Insaporite con una grattugiata di noce 
moscata, un pizzico di sale e una macinata di pepe. 
7 Itasferite il composto di baccalà in una ciotola, 
unite le patate e mescolate con 2 cucchiai. Poi 
aggiungete la besciamella sempre mescolando: la 
consistenza deve essere cremosa (se volete, potete 
conservare il composto in frigo per 2-3 giorni). 

8 Regolate di sale, trasferite la preparazione in 
una pirofila, versate la panna facendola assorbire, 
completate con le olive e passate sotto il grill del 
forno a 200° fino a che si forma una crosticina 
gratinata. Sfornate e servite caldo o tiepido. 


ETICHETTE ADESIVE 
PACKAGING 


ANNONE BRIANZA (Lecco) Via ai pascoli, 1/A 
T.0341 578075 www.eticont.it 


e o > + sof asti eli * ice È. =“ , 
x Bucci GUSTO. ttt a 8 I 
€ Leelee x ir 


SAMBUGANA; FRABOSA? 204  CHINA+EG, dA 
PRODIGHE DI LATTE E SAPORITE CAR I, STRAPPATE ALL TINZIONE GR ZIE. 
L’IMPEGNO DI EROICI FAUTORI DELLA BIOD VERSITÀ= ot 
ra a 
a cura di Cristiana Cassé, testi È. Riccardo Lagorio, ricette di jiovanna Ruo Berchera, reportggdi Felice <=" 3 Rr- 


oto dei piatti di Laura Spinelli, in cucina Elena Tettamanzi "e “— 


Qui sotto, Paolo Sappa: a Garessio (CN) AS f E° a 


gestisce l'agriturismo Ca’ del Duduro ed è 
allevatore di pecora Garessina (nella pagina 
accanto), la razza più in pericolo. Più in basso, 
uno scorcio alpino visto dal paese di Sambuco. 


Qui sopra, Franco Fantino di Roaschia (CN): 
allevatore di pecore Frabosana-Roaschina: 
dal loro latte si ottengono Raschera Dop e 
Seirass del fen, fiori all’occhiello dell’arte 
casearia piemontese. 
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ANTERIORE E CARCIOFI . : . 
Qui sotto, Daniele Giordano 


di Pietraporzio, in alta Valle Stura (CN): 
con circa 200 capi, è uno degli allevatori 
più attivi della pecora Sambucana. Una 
razza rustica, adatta ai pascoli d’altura. 


Qui sopra, l’Ecomuseo della 
Pastoria, a Pietraporzio (CN). 
Aperto dal 1995, è nato per 
affermare le tradizioni locali 
ed è strettamente legato 
al recupero della pecora 
Sambucana. 
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gni anno scompaiono migliaia di 
specie vegetali e animali che non 
potremo più conoscere, perse per 
sempre. La stragrande maggioran- 
za si estingue per ragioni che hanno 
a che fare con qualche attività umana”. A queste 
parole di papa Francesco, riportate nell’enciclica 
Laudato si’ del maggio 2015, il Parlamento euro- 
peo ha risposto, nel giugno 2021, con la Strategia 
dell’Ue sulla biodiversità, che si impegna a rag- 
giungere una serie di obiettivi entro il 2030. La 
biodiversità, ovvero la varietà e variabilità delle 
forme di vita del pianeta, è importante perché 
permette il migliore sfruttamento possibile delle 
risorse naturali, in particolare delle aree marginali, 
riducendo l’impatto dei pericoli naturali e assicura 
un ambiente sano: sempre più numerosi studi con- 
fermano il nesso tra diminuzione della biodiversità e 
diffusione di elementi patogeni anche per l’uomo. In 
particolare, l'abbandono dell’attività di pastorizia 
ha messo a rischio la sopravvivenza di numerose 
specie ovine che nel corso dei secoli si sono adattate 
all'ambiente fornendo latte, lana e carne e mante- 
nuto un ambiente idoneo alla presenza dell’uomo. 

Nel Cuneese azioni mirate da parte di enti pub- 
blici e la sensibilità di privati hanno permesso di 
recuperare tre razze ovine che si avviavano verso 
l'estinzione. Il riscatto meglio riuscito è quello della 
pecora Sambucana, rustica e frugale, adatta ai pa- 
scoli d’altura. Per tutelarla si sono costituiti a Pie- 
traporzio, in alta Valle Stura, il Consorzio Escaroun, 
un centro di allevamento di arieti e un Ecomuseo 
della Pastorizia. Nello stesso piccolo centro mon- 
tano Daniele Giordano è uno degli allevatori più 
attivi, con circa 200 capi. Li riconosce uno a uno 
dal carattere e dal muso. “La vita della pecora Sam- 
bucana è scandita dal ritmo delle stagioni: durante 
i mesi invernali il gregge trascorre le giornate in 
stalla in attesa della tosatura e della nascita degli 
agnelli; in estate pascola a Cima Montagnetta, a 
2324 metri di altitudine”, racconta. “Vendiamo 
gli agnelli quando raggiungono i 20 kg di peso, 
dopo circa 2 mesi trascorsi con le madri. Se invece 
seguono il gregge in alpeggio diventano agnelloni 
e li chiamiamo tardoun”. Da Natale a giugno si può 
così contare su una quantità di latte sufficiente per 
produrre delle gustose tome. Per quanto riguarda 
le carni, Giordano spiega che “l'agnello possiede 
una massa muscolare molto sviluppata, compatta 
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OVINI CUNEESI TAPPE 


e con assenza di grasso”. Chi desidera provarlo, si 
può dirigere al Ristorante Della Pace, a Sambuco, 
solo qualche tornante più sotto, e assaggiare i piatti 
cucinati da Bartolomeo Bruna. 

In meno di un’ora di automobile si raggiunge 
Roaschia, nel Parco Naturale delle Alpi Marit- 
time. Qui Franco Fantino è il Noè della pecora 
Frabosana-Roaschina, dal profilo montonino e 
provvista di corna. “Le zampe sottili e la taglia 
media hanno permesso a questa razza di sfruttare 
i pascoli più scoscesi e sassosi”, spiega, “ed è una 
buona produttrice di latte: da qui due specialità 
particolarmente significative, il Raschera Dop e 
il Seirass del fen, la ricotta stagionata nel fieno”. 
La carne degli agnelli ha un gusto molto delicato, 
specie se allevati con solo latte materno. Quella de- 
gli animali adulti trova invece impiego in salami (a 
volte con aggiunta di pancetta) e mocette, ottenuti 
da tagli di coscia messi in salamoia e poi stagionati. 

Lasciato da Roaschia, ci vogliono circa 50 mi- 
nuti per raggiungere Garessio, nell’alta Valle del 
Tanaro. Qui la pecora di razza Garessina è ridotta 
allo stato di reliquia: si contano meno di 100 capi 
iscritti all'albo genealogico. L'allevamento più si- 
gnificativo è quello di Paolo Sappa, che gestisce 
l'Agriturismo Ca’ del Duduro: vi si può assaggiare 
l'agnello farcito con castagne, fiore all'occhiello del 
locale. “L’esiziale decrescita del numero di animali 
è avvenuta a partire dagli anni Sessanta a causa 
dell'incrocio con altre razze”, racconta Paolo; “la 
Garessina però si è dimostrata ideale per questo 
territorio: tiene pulito il sottobosco e i castagneti, 
che non si possono sfalciare, li concima e con gli 
zoccoli crea un effetto drenante al terreno, evitan- 
do tristi eventi di inondazione”. Gli agnelli hanno 
una crescita lenta e la razza stessa si presenta di 
taglia ridotta. “Pensare di avere un reale ritorno 
economico da questo allevamento è un'utopia. Me 
lo sento più come dovere nei confronti del lavoro 
dei miei avi”. Insomma, una missione. 


Azienda Agricola Giordano 


DEL GUSTO 


Agriturismo Ca’ del Duduro 


Via Longa, 9 Regione Prossaldo, 5 
Pietraporzio (CN) Garessio (CN) 
Telefono 017196670 Telefono 3475569893 


Azienda Agricola Fantino 


Ristorante Della Pace 


Tetto Muni, 1 Via Umberto |, 32 
Roaschia (CN) Sambuco (CN) 
Telefono 0171758153 Telefono 017196550 


Per informazioni sul territorio 
e gli itinerari: visitcuneese.it 
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TAPPE DEL GUSTO OVINI CUNEESI 


COSCIOTTO AL LATTE 
FARCITO CON 
CASTAGNE GARESSINE 


ELABORATA 

PER 8 PERSONE 
PREPARAZIONE 40 MINUTI 
+IL RIPOSO 

COTTURA 2 ORE E 30 MINUTI 
620 CAL/PORZIONE 


1cosciotto di agnello di razza 
Garessina aperto a libro e disossato 
mantenendo la parte terminale 
dell'osso (servirà anche la parte 
asportata) - 150 g di polpa macinata di 
agnello - 130 gdi castagne garessine 
secche - 80 g di silene (o altre erbette 
spontanee come bietoline o spinacini) 
40 gdi grana padano Dop grattugiato 
- 1uovo - 2 spicchi d'aglio - 1 cipollotto 
—2 rametti di rosmarino - 1/2 litro 

di latte - 60 g di burro - sale - pepe 


1 Fate ammorbidire le castagne 

in acqua per una notte. Poi 
lessatele in acqua bollente 

per 30-40 minuti. Tritate 

il cipollotto con gli aghi di | rametto 
di rosmarino. Scottate la silene 

in acqua bollente, scolatela 

e saltatela in padella con 20 g 

di burro e una fettina di aglio. 
Salate e pepate e tritate il tutto. 
Impastate la carne macinata con 

le castagne (in parte schiacciate 

e in parte a pezzettoni), il grana, 

il trito aromatico di cipollotto, 

la silene, l'uovo, sale e pepe. 

2 Allargate il cosciotto su un 
tagliere, salatelo, pepatelo 

e copritelo con il ripieno preparato 
premendolo bene e richiudetelo 
cucendolo con spago da cucina. 
Sistematelo in una pirofila 
imburrata (20 g), spennellatelo con 
il burro restante fuso e disponete 
intorno l’aglio e il rosmarino rimasti 
e l'osso prelevato dalla coscia. 

3 Infornatelo a 210° per 20 minuti 
in modo che rosoli un poco. Intanto 
portate a ebollizione il latte 

con l bicchiere di acqua. Versate 
la miscela nella pirofila, coprite 

e proseguite la cottura a 180° 

per l ora e mezza. Qualche 
minuto prima della fine, scoprite 

la carne in modo che la superficie 
diventi dorata e croccante; lasciate 
intiepidire per mezz'ora. Tagliate 

il cosciotto a fette, nappatele 

can il fondo di cottura 

e riscaldatele in forno. 

Se vi piace, accompagnate 

con erbette e castagne lessate 

e saltate al burro. 


ANTERIORE E CARCIOFI 
IN FRICASSEA 


FACILE 

PER 4 PERSONE 
PREPARAZIONE 30 MINUTI 
COTTURA 10RA E 15 MINUTI 
870 CAL/PORZIONE 


1,5 kg di anteriore di agnello di razza 
Frabosana-Roaschina tagliato 

a pezzi - 2 carciofi - 2 tuorli - 2 limoni 
—1cucchiaio di pecorino grattugiato 
— 1mazzo di erbe miste (timo, 
maggiorana, prezzemolo, alloro) 

- 2 spicchi d’aglio - 400 ml di brodo 
vegetale - olio extravergine d'oliva 

— sale - pepe 


1 Rosolate bene i pezzi d’agnello 

in un largo tegame a fondo pesante 
con un po’ d'olio. Unite un po’ 

di timo, | foglia di alloro e gli spicchi 
d’aglio sbucciati e tagliati a metà. 
Salate, pepate, irrorate la carne 
con il succo di | limone e fatelo 
asciugare completamente, quasi 

a fare una seconda rosolatura. 
Bagnate con | bicchiere di brodo 

e cuocete coperto per 50 minuti. 
2 Intanto pulite i carciofi privandoli 
di foglie esterne più dure, spine 

e fieno interno. Tagliateli a fettine 
e tuffatele via via in acqua acidulata 
con il succo di mezzo limone. 
Sbucciate la parte più tenera 

dei gambi con un pelapatate, 
tagliateli a fettine di sbieco 

e mettete anch'essi nell'acqua. 
Sgocciolate entrambi, aggiungeteli 
al coniglio e proseguite la cottura 
finché gli ortaggi saranno cotti: 

se necessario unite ancora 

un po’ di brodo. 

3 Sbattete i tuorli in una ciotola, 
unite 4 cucchiai di brodo, 1 
cucchiaio di succo di limone, 

il pecorino, un po’ di prezzemolo 

e maggiorana tritati e versate 

il tutto sull’agnello: spegnete subito 
il fuoco e mescolate per evitare 
che le uova si rapprendano. 


Questa ricetta tipica del Cuneese 

è stata acquisita dalla cucina 

ligure e provenzale, che da 

sempre hanno influenzato quella 
piemontese. La transumanza, per 
esempio, si spingeva oltre confine 
durante l'estate creando occasioni 
di scambio. In inverno, invece, 

molti abitanti delle vallate alpine 
andavano a lavorare fuori regione 
come stagionali, acquisendo le 
abitudini gastronomiche locali. Una 
variante provenzale, omette le uova 
e prevede, alla fine, un trito 

di capperi, erbe e scorza di limone. 


ARROSTO DI “TARDUN” 


FACILE 

PER 4 PERSONE 
PREPARAZIONE 30 MINUTI 
COTTURA 10RA E 50 MINUTI 
550 CAL/PORZIONE 


800 gdi polpa di coscia di “tardun” 
(agnellone Sambucano) - 600 g di 
patate novelle - 1rametto 

di rosmarino - 5-6 rametti di timo 
— 1noce di burro- olio extravergine 
d’oliva - sale - pepe 


1 Tagliate la carne a pezzettoni 

di 60-70 g ciascuno. Fate 
sciogliere il burro in un tegame 

a fondo pesante, preferibilmente 
in ghisa, e rosolatevi i pezzi 

di carne fino a doratura. 

2 Salate, pepate, unite acqua 
bollente sufficiente a coprirli 

e cuocete per almeno | ora 

e mezza a fuoco dolce, finché 
inizieranno a essere teneri: se 
durante la cottura l'acqua dovesse 
asciugarsi troppo, aggiungetene 
ancora un poco. 

3 Intanto, lessate le patate 

al vapore, sbucciatele e tagliatele 
a metà. Sfogliate timo e rosmarino, 
tritateli e uniteli alla carne. 
Completate la cottura della carne 
senza coperchio e a fiamma 
medio-alta in modo che arrostisca 
fino a diventare leggermente 
caramellata: poco prima 

di spegnere il fuoco, aggiungete 

le patate perché si insaporiscano. 


l'agnello Sambucano “tardun”, 

di circa 15 mesi di età e 18-24 kg 

di peso, ha carni magre, sapide 

e senza retrogusto selvatico. 

Va quindi cucinato in modo 
semplice, senza ingredienti che ne 
governino il sapore, come avviene 
invece per altre razze. Durante 

la rosolatura iniziale, si possono 
aggiungere sedano, carota, aglio 

e scalogno, da eliminare prima 

di aggiungere l'acqua. A piacere, 

si può sfumare la carne 

con l bicchiere di vino bianco 

o l bicchierino di grappa invecchiata 
da far consumare completamente. 
Dopo la rosolatura, si può effettuare 
la cottura anche in forno: a 180° 
per l ora e mezza coprendo il tegame 
nella mezz'ora centrale. Se usate 

la spalla, potete tagliarla 

a pezzettoni senza disossarla. 


se il cibo cambia la terra 


MISCELE PREGIATE 
Caffè en rose 


In collaborazione con 
Women's Coffee Project e le 
Cuoche Combattenti, è 
nata Mirabilia: 
organizzazione italiana che 
seleziona e consegna caffè 
sempre diversi, sostenibili e 
artigianali. Per promuovere 
le produzioni di caffè 
pregiato e sostenere le 
donne che lo lavorano si 
possono acquistare online 
confezioni singole o 
abbonarsi al servizio di 
delivery solidale. Sul sito 
tante notizie e ricette con il 
caffè (mirabilia.coffee). 


LAVORARE CONTENTI 


CRESCITA 
GREEN 


La società pugliese Andriani, 
leader nella lavorazione di 
prodotti gluten free e alga 
spirulina bio, ha ottenuto 

per la seconda volta la 
certificazione di Great Place 
to Work per l’attenzione al 

benessere negli ambienti di 

lavoro. Inoltre, ha introdotto 

il Codice condotta fornitori 

per coinvolgerli nel percorso 
di crescita sostenibile e 
felice (andrianispa.com). 


BUONE AZIONI PER VIVERE MEGLIO 
di Silvia Bombelli 
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TUTELANDO LA NATURA 


Per dare forza alle economie agricole di qualità (ru- 
rali, biologiche e felici) basta organizzarsi. Lo dimostra 
Gallo Rosso, consorzio cooperativo altoatesino che dal 
1998 sostiene le attività di oltre 1600 agriturismi, ga- 
rantendo un maggior reddito e una socialità premiante 
ai contadini dei tipici masi. Grazie a corsi, controlli 
e consulenze mirate, si sono trasformati in locande 
di charme, osterie o bed and breakfast ecologici. Ci 
sono fattorie sperimentali con tanto di pollaio mobile 
per offrire alle galline di razzolare in prati sempre 
diversi e quelle dove imparare a riconoscere le erbe 
medicamentose, stagionare i formaggi, potare le viti 
o rendere più sostenibili gli edifici. Infatti, sono tanti 
i masi che sfruttano pannelli solari, biomasse e tutte 
le più moderne soluzioni di edilizia biologica. Per dare 
più visibilità al lavoro dei suoi contadini, poi, Gallo 
Rosso ha creato un negozio virtuale con vendita di 
delizie biologiche: dagli infusi alla birra (gallorosso.it). 


ORTO GOLOSO 
PIANETA VEG 
Nasce a Milano il primo 
Orto del futuro Knorr, 
con le piante a maggior 
valore nutrizionale 
e minor impatto 
ambientale selezionate 
dal WWF e adatte al 
microclima cittadino. 
Obiettivo: cambiare 
abitudini scegliendo 
una dieta più varia (il 
75% dell’alimentazione 
mondiale proviene da 
sole 12 specie vegetali e 
5 animali). Anche con i 
consigli di nutrizionisti 
e chef publicati sul sito 
(knorr.com). 


Hamburger 
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ECO BURGER 
Meno plastica 


Specializzata in lavorazione e 
distribuzione di carne dal 
1800, Centro Carne Company 
ha diminuito del 25% l’uso 
della plastica per il 
confezionamento dei burger. 
Un vassoio più piccolo, fatto 
al 75% con materiale riciclato, 
riduce anche l'utilizzo di 
pellicola protettiva, di carta 
per la fascetta e di energia 
per il trasporto. Allo studio 
un ulteriore abbattimento del 
40% grazie a un progetto 
rivoluzionario dell'azienda 
per un pianeta più sano 
(centrocarnicompany.com). 
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DOLCE VITA 


LUCA PEREGO, IN ARTE LUCAKE, 
HA REALIZZATO UN SOGNO: 
PORTARE LA PASTICCERIA 
PROFESSIONALE IN TUTTE LE 
CUCINE. ATTRAVERSO IL SUO 
SEGUITISSIMO BLOG CONDIVIDE 
NON SOLO RICETTE MA ANCHE | 
TRUCCHI DEL MESTIERE. PERCHE 
OGNUNO PUO DIVENTARE UN 
PROFESSIONISTA A CASA PROPRIA 


testi e cura di Silvia Tatozzi, 
ricette di Luca Perego, 
foto di Michele Tabozzi, styling di Stefania Aledi 


16 sale&pepe 


n entusiasmo contagioso e il 
forte desiderio di condividere 
ispirano Luca Perego, giovane 
pasticciere e food blogger, che 
ogni giorno lavora per far ar- 
rivare la pasticceria professionale in tutte le 
cucine, anche in quelle dei meno esperti o di co- 
loro che temono di non essere all’altezza. Classe 
1995, Luca è nato con le mani in pasta: il papà, 


3 Sele 


CROSTATA VEGAN 
ALLE FRAGOLE 


LI 


panettiere, gestisce tutt'ora il panificio fondato 


più di cent'anni fa dal bisnonno a Castello di 
Brianza, nel Lecchese. “Sono cresciuto tra impasti, 
farine e il profumo inconfondibile di pani e dolci 
appena sfornati”, racconta. È stato naturale per 
Luca iscriversi all'istituto alberghiero e seguire 
le orme del padre, specializzandosi proprio in 
panetteria e pasticceria. Ma alla fine del percorso 
di studi ha voluto trovare la sua strada. 
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DOLCE VITA LUCAKE 


“Ho iniziato lavorando in una società di catering 
specializzata in matrimoni. È stato il primo vero 
banco di prova, l'occasione per acquisire una ri- 
gorosa formazione e la consapevolezza di quello 
che volevo fare”, continua. “In poco tempo sono 
diventato il responsabile della pasticceria e man 
mano la mia passione per quest'arte cresceva. 

A un certo punto ho deciso di lasciare quel 
lavoro per mettermi in proprio”. 


La pasticceria ai tempi dei social 

Parallelamente alla sua attività di pasticciere, 
dal 2013 Luca ha iniziato a esplorare il mondo 
dei social, allora ancora poco frequentato dagli 
chef. “Ho seguito un corso di food photografy 
e ho iniziato timidamente a postare le prime 
ricette, concentrandomi sempre di più sui proce- 
dimenti e i passaggi più critici, guidato sempre 
dall'idea di renderli fruibili a tutti” spiega. Un 
esperimento ben riuscito, che ha portato Luca, 
in arte LuCake, ad aprire un blog tutto suo, che 
oggi conta ben 365mila follower. Il suo laborato- 
rio è diventato anche il set per la produzione di 
tutti i contenuti del blog, dove mette a frutto la 
sua esperienza diretta sul campo. “Mi occupo di 
tutto io: dalla scelta delle ricette, alla realizza- 
zione delle foto, fino all'interazione quotidiana 
con chi mi segue, che è diventata una fonte di 
ispirazione continua. Amo condividere le tec- 
niche base e svelare i trucchi e i consigli che io 


FA À PORTATA DI MANO 
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ON È SOLO UNA RACCOLTA DI 
RICETTE MA UN LIBRO CHE VUOLE 
ESSERE ALLA PORTATA DI TUTTI, 
ANCHE DEI PASTICCIERI MENO 
ESPERTI. LUCAKE. IL MIO 
MANUALE DI PASTICCERIA PER 
TUTTI È SUDDIVISO IN QUATTRO 
SEZIONI: DAGLI Let BASE ALLE 
PREPARAZIONI PIÙ SOFISTICATE, 

A ACCOMPAGNATA DA 
E SCHEDE DI 
TO SULLE 
ICHE E SULL'USO 


la; 


PREZIOSI CONFRONTI TRA LE 


ACCORGIMENTI PER EVITARE O 
ERRORI CHE 
POSSONO COMPROMETTERE LA 
BUONA RIUSCITA DI U 


stesso ho sperimentato”. Quella che propone 
Luca è un tipo di pasticceria casalinga, dalle 
tecniche più classiche, alle varianti per dolci più 
moderni e sofisticati. “Il mio lavoro si nutre di 
studio e sperimentazione continui. Partendo dai 
grandi classici, mi diverto a giocare con le con- 
sistenze e le forme, a volte sovvertendo l’ordine 
degli abbinamenti tradizionali: così, il classico 
tiramisù diventa una crostata e la torta Sacher 
si presenta come un'elegante ciambella che al 
taglio nasconde una dolce sorpresa”, spiega. 

Un occhio di riguardo è rivolto alle ricette per 
chi ha diverse esigenze alimentari, dalla crema 
pasticcera vegana, senza lattosio, alla pasta 
frolla 100% gluten free, alle preparazioni senza 
lievito o zuccheri aggiunti, ma altrettano golose. 


Una community in cucina 

Il motto di Luca è semplice ma inderogabile: 
identificarsi sempre con coloro che si approccia- 
no a questo mondo, dal più esperto a chi invece 
è alle prime armi. “Non è detto che chi mi segua 
sia dotato delle strumentazioni tecniche più 
professionali”, spiega Luca. “Sono tanti coloro 
che, per esempio, preferiscono impastare a mano 
piuttosto che usare la planetaria. A fare la dif- 
ferenza nella buona riuscita di un dolce sono la 
conoscenza delle materie prime, i piccoli segreti 
per una cottura a regola d’arte, senza dimenti- 
care alcuni dettagli, spesso sottovalutati, come 
i tempi di riposo degli impasti e delle farciture”. 
Nel 2021 questo sapere prezioso ha dato vita a 
un libro, che Luca ha voluto dedicare alla nonna 
e alla sua famiglia numerosa, da sempre guide e 
complici nel suo percorso di pasticciere esperto, 
il cui marchio di fabbrica è a prova di social. 
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BISCOTTI AL BURRO 
10 GUSTI 


FACILE 

PER 50 BISCOTTI 
PREPARAZIONE 35 MINUTI 
+ IL RIPOSO 

COTTURA 15 MINUTI 

90 CAL/PEZZO 


per i biscotti 200 g di burro - 

125 g di zucchero semolato - 3 tuorli 
- 280 g di farina co + quella per il 
piano lavoro - 15 g di fecola di patate 
- 15gdi cacao amaro - sale 

per il decoro 100 g di cioccolato 
fondente - 100 g di cioccolato bianco 
— gocce di cioccolato -confettura di 
albicocche - crema spalmabile alla 
nocciola - granella di frutta secca 
(pistacchi, nocciole) - cocco rapè - 
zucchero a velo -zucchero semolato 


1 Per i biscotti: in una ciotola 

o nella planetaria impastate 
velocemente il burro freddo 

con lo zucchero semolato e un 
pizzico di sale fino a ottenere 

un composto omogeneo. 

Unite i tuorli e impastate per 
amalgamarli. Incorporate infine la 
farina e impastate fino a ottenere 
un composto omogeneo. 


2 Dividete la pasta frolla in 2 
parti uguali: in una incorporate 

il cacao setacciato con un 

colino; nell'altra la fecola. A una 
porzione del panetto bianco 
aggiungete le gocce di cioccolato. 
Avvolgete nella pellicola e fate 
riposare in frigo per almeno 2 ore. 
3 Riprendete gli impasti, 
stendeteli con il matterello sul 
piano leggermente infarinato a 
uno spessore di circa 5-6 mm e 
con gli appositi stampini ricavate 
tanti biscotti di forme diverse 
(per creare i ferri di cavallo 
ricavate dei rotolini di pasta, 
tagliateli a pezzetti e curvateli); 
trasferiteli man mano sulla 
placca del forno rivestita con 
carta da forno e infornateli a 
175° per 10-12 minuti. Sfornate 

i biscotti e lasciateli raffreddare 
completamente. Sciogliete il 
cioccolato fondente e quello 
bianco nel microonde . 

4 Decorate i biscotti: immergeteli 
nel cioccolato bianco o in quello 
fondente e passateli subito 

nella granella di frutta secca 

o nel cocco rapè. Farcitene 
alcuni con la confettura e alcuni 
con la crema alla nocciola, 
accoppiandoli poi 2 a 2. 
Spolverizzate dei biscotti con lo 
zucchero a velo o con il semolato. 


Vassoio ovale e 
piattino Mancuso 
Design Lab, 
tovagliolo Once 
Milano. 

Indirizi a pagina 122 


WHAT IS 
AVAXHOME? 


the biggest Internet portal, 
providing you various content: 
BI € brand new books, trending movies, 
fresh magazines, hot games, 
recent software, latest music releases. 


Unlimited satisfaction one low price 
Cheap constant access to piping hot media 
Protect your downloadings from Big brother 

Safer, than torrent-trackers 


18 years of seamless operation and our users' satisfaction 


AII languages 
Brand new content 
One site 


AvaxHome - Your End Place 


We have everything for all of your needs. Just open https://avxlive.icu 


DOLCE VITA LUCAKE 


A destra, piatto torta 
Mancuso Design Lab, 
piattini cepa.ceramica, 
tovagliolo La Fabbrica 
del Lino. Indirizzi a 
pagina 122 


CROSTATA CON GRANO 
SARACENO, MIRTILLI 
E MANDORLE 


FACILE 

PER 8 PERSONE 
PREPARAZIONE 40 MINUTI 
+ IL RIPOSO 

COTTURA 40 MINUTI 

1120 CAL/PORZIONE 


per la pasta frolla 250 g di burro - 
180 di zucchero di canna fine - 


1 cucchiaio di miele - 1uovo - 

2 tuorli - 300 g di farina di grano 
saraceno - 130 g di farina di riso - 
130 di fecola di patate - 3 g di lievito 
per dolci - burro e farina per lo 
stampo - sale 

per la farcitura 150 g di confettura 
ai mirtilli - 100 g di burro morbido 
— 100 g di zucchero a velo - 2 uova - 
200 g di farina di mandorle 

per il decoro 1 vaschetta di mirtilli 
freschi - 25 g di mandorle a fette 


1 Per la pasta frolla: in una ciotola 
o nella planetaria amalgamate 
velocemente il burro freddo a 
cubetti con lo zucchero, il miele 

e un pizzico di sale. Incorporate 
l'uovo sgusciato e i tuorli, poi 
amalgamate le farine, la fecola 

e il lievito setacciato. Formate 

un panetto, avvolgetelo nella 


pellicola e trasferitelo in frigo 

per almeno 2-3 ore. Stendete 

la pasta frolla a uno spessore 

di 4-5 mm); trasferitela in uno 
stampo da crostata da 24 cm di 
diamtro imburrato e infarinato e 
bucherellate il fondo della frolla 
con i rebbi di una forchetta. 

2 Farcite la base di frolla 
stendendo con un cucchiaio la 
confettura di mirtilli sulla base in 
uno strato uniforme. 

3 Per la crema frangipane: con le 
fruste elettriche montate in una 
ciotola il burro morbido con lo 
zucchero a velo fino a ottenere 
un composto chiaro e spumoso. 
Incorporate le uova sgusciate, 

e infine la farina di mandorle. 
Trasferite la crema in una sac à 
poche montata con bocchetta 
liscia e distribuitela a spirale sulla 
confettura di mirtilli. 

4 Con una spatolina, o il dorso di 
un cucchiaio, livellate la superficie 
della crema e distribuitevi i 
mirtilli pressandoli leggermente 
nella crema; infine guarnite con 
le mandorle a fette. Infornate 

la torta a 175° per circa 35- 

40 minuti. Sfornate e fate 
raffreddare completamente 

la crostata prima di servirla. 
Spolverizzate, se vi piace, con 
zucchero a velo. 
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DOLCE VITA LUCAKE 


} 


Wi 


- Ri N Xx 


3, 


PI 
fi 
} 


} 


da 

".. - ,, 
- *-, 

eta tere Pia, 

Se da 
sai tin" 

ta" - " 


Î 


e 
ie." s o 
pon va & » 7 
. nh, vi 
Lina 

S 
“a 

—_ 

. " ‘30 


CIAMBELLA SACHER 


FACILE 

PER 6 PERSONE 
PREPARAZIONE 1 ORA 
+ IL RIPOSO 
COTTURA1ORA 

900 CAL/PORZIONE 


per la ciambella 60 g latte - 
300 g panna fresca - 200 g burro 


- 90 g cioccolato fondente (50-60%) 
— 310 g zucchero - 190 g uova (4 uova 
piccole circa) - 260 g farina “oo” 

— 10 g cacao amaro - 1 bustina di 
lievito per dolci - burro e farina per 
lo stampo - confettura all’albicocca 
per la glassa 100 g panna fresca 

- 100 g cioccolato fondente 

- 30 g burro - sale 


1 Preparate la ciambella: in un 
pentolino scaldate il latte con 

70 g di acqua, la panna, il burro 

e il cioccolato a pezzetti e fate 
sciogliere mescolando con una 
frusta. Mettete lo zucchero in 
una ciotola, versatevi sopra il 
composto caldo e mescolate per 
farlo sciogliere. Fate intiepidire, 
poi incorporate le uova sgusciate, 


uno alla volta, mescolando. 
Unite la farina, il cacao e il lievito 
setacciati e amalgamate bene. 

2 Versate il composto in uno 
stampo bundt cake da 26 cm di 
diamtro, imburrato e infarinato. 
Infornate a 170° per circa 

45 minuti. Sfornate, lasciate 
raffreddare completamente e 
sformate la ciambella. 

3 Con un coltello a lama lunga, 
tagliate in senso orizzontale la 
cupola superiore del dolce, in 
modo da livellarlo (diventerà la 
base della torta e dovrà essere 
perfettamente piana). 

4 Con un leva torsoli praticate 8 
fori (tenete da parte gli scarti). 
Con una sac à poche riempite i 
fori con la confettura all'albicocca 
e richiudere le cavità con gli scarti 
tenuti da parte. Capovolgete la 
torta su un piatto. 

5 Per la glassa: tritate il 
cioccolato e trasferitelo in una 
ciotola. Portate a bollore la panna 
con un pizzico di sale, versatela 
sul cioccolato e mescolate fino 

a farlo sciogliere. Amalgamate il 
burro continuando a mescolare e 
fate intiepidire. Quando la glassa 
si sarà addensata, versatela sulla 
superficie della torta lasciandola 
colare lungo il bordo. 


A sinistra: alzata 
cepa.ceramica, 
tessuto grigio e 
ciclamino C&C 
Milano. Indirizzi a 
pagina 122 
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BIGNÈ CON CREMA DI 
RICOTTA ALL’ARANCIA 


FACILE 

PER 45-50 BIGNÈ 
PREPARAZIONE 45 MINUTI 
+ IL RIPOSO 

COTTURA 20 MINUTI 

110 CAL/PEZZO 


perla pasta choux 100 g di olio d'oliva 
— 165 g di farina - 285 g di uovo - sale 
per la crema 650 g di ricotta vaccina 

- 280 gdi zucchero a velo - 

2 arance non trattate 

per la glassa 30 g di panna fresca - 

30 g di zucchero semolato — 150 g di 
cioccolato fondente al 55% - sale 

per il decoro granella di pistacchi 


1 Per la pasta choux: portate a 
bollore 150 ml di acqua in una 
casseruola con l'olio e un pizzico 
di sale. Unite la farina setacciata 

e mescolate energicamente 

con un cucchiaio di legno fino a 
quando verrà assorbita. Lasciate 
sul fuoco basso per 2 minuti, 

poi trasferite il composto in una 
ciotola e continuate a mescolare; 
quando si sarà raffreddato quasi 
completamente incorporate le 
uova, uno alla volta, e amalgamate. 
2 Conuna sac à poche, formate 
tanti mucchietti (3 cm di diametro) 
di impasto ben distanziati sulla 
placca rivestita con carta da forno 
e infornate a 215° per circa 20-22 
minuti. Lasciate i bignè nel forno 
spento con lo sportello aperto per 
2-3 minuti prima di sfornarli e farli 
raffreddare completamente. 

3 Per la crema: mescolate la ricotta 
con lo zucchero a velo e la scorza 
grattugiata delle arance. Trasferite 
la crema in una sac à poche con 
foro di 7-8 mm. Bucate il fondo 
dei bignè con la punta di un paio 

di forbici, infilate la bocchetta e 
farciteli. Trasferiteli in frigo. 

4 Per la glassa: portate al bollore 
in un pentolino 60 ml di acqua con 
la panna, lo zucchero e un pizzico 
di sale. Unite il cioccolato tritato e 
mescolate con una frusta. Togliete 
dal fuoco, versate il composto in 
una ciotola e fate raffreddare alla 
temperatura di 30-32°. Immergete 
la punta dei bignè nella glassa, 

fate scolare l'eccesso prima di 
spolverizzarli con la granella di 
pistacchi. Mettete i bignè in frigo 
per 2 ore prima di servirli. 


CROSTATA VEGAN 
ALLE FRAGOLE 


FACILE 

PER 6 PERSONE 
PREPARAZIONE TORA 
+ IL RIPOSO 
COTTURA 35 MINUTI 
570 CAL/PORZIONE 


150 g di zucchero di canna - 85 g di 
acqua - 50 g di olio extravergine 
d'oliva - 50 g di olio di semi — 350 g di 
farina oo - 1/2 bustina di lievito per 
dolci - 1 limone non trattato 

— burro e farina per lo stampo - sale — 
500 g di fragole per guarnire 

per la crema 500 g di latte di 
mandorle - 50 g di amido di mais - 
100 g di zucchero di canna - 2 g di 
curcuma (facoltativo) - 1 baccello 

di vaniglia - 1 limone non trattato - 
cannella in polvere - sale 


1 Per la frolla: in una ciotola 
mescolate con la frusta lo zucchero 
di canna, un pizzico di sale, la 
scorza grattugiata del limone, 85 
ml di acqua, l'olio d'oliva e quello di 
semi fino a ottenere un composto 
omogeneo. Incorporate la farina 

e il lievito setacciati, formate un 
panetto sottile, avvolgetelo nella 
pellicola e fatelo riposare in frigo 
per almeno 2 ore 

2 Preparate la crema. Riunite in 
un pentolino il latte di mandorla 

e l’amido di mais e mescolate 

con la frusta per farlo sciogliere. 
Aggiungete lo zucchero di canna, 
un pizzico di sale, la scorza 

del limone prelevata con un 
pelapatate, la cannella in polvere 

e la curcuma (serve per ottenere 
un colore simile a quella classica). 
Unite i semini di vaniglia con il loro 
baccello e mescolate sul fuoco 
con la frusta finché il composto 
non sfiorerà il bollore. Eliminate 

la scorza del limone e la vaniglia, 
versate la crema in una ciotola, 
coprite con pellicola a contatto 

e fatela raffreddare prima a 
temperatura ambiente 

e poi in frigo per 2 ore. 

3 Stendete la frolla a uno spessore 
di circa 4-5 mme trasferitela in 
uno stampo imburrato e infarinato. 
Bucherellate il fondo con una 
forchetta e infornate a 175° per 25- 
30 minuti. Lasciate raffreddare. 

4 Mescolate la crema pasticcera 
con la frusta per farla tornare liscia 
e distribuitela sulla frolla con una 
sac à poche o con un cucchiaio. 


LUCAKE DOLCE VITA 


Lavate le fragole, eliminate il 
picciolo e asciugatele con carta da 
cucina; tagliatele a metà o in quarti 
e distribuitele su tutta la superficie, 
creando una composizione a 
piacere (se la preparate in anticipo 
lucidatela con gelatina). Mettete in 
frigo per almeno l ora. 


CUBOTTI AL COCCO 
E CIOCCOLATO 


FACILE 

PER 16 CUBOTTI 
PREPARAZIONE 25 MINUTI 
+ IL RIPOSO 

COTTURA 10 MINUTI 

340 CAL/PORZIONE 


per la base 180 g di biscotti secchi 
tipo Petit — 155 g di burro 

- 60 g di cocco rapè 

per la farcitura 150 di panna fresca - 
90 g di burro - 70 g di zucchero - 

200 g di cocco rapè 

per la guarnizione 230 g di cioccolato 
fondente al 55% - 100 g di panna 
fresca - cocco rapè 


1 Per la base: rivestite con un 
foglio di carta da forno una teglia 
quadrata da 20x20 cm. Frullate 

i biscotti fino a ridurli in polvere. 
Sciogliete il burro in un pentolino 
a fuoco dolce. In una ciotola 
amalgamate i biscotti tritati, il burro 
fuso, e il cocco rapè. Trasferite il 
composto nello stampo, livellatelo 
con il dorso di un cucchiaio e 
trasferitelo in frigo per 5 minuti. 

2 Preparate intanto la farcitura: 
mettete in una ciotola capiente il 
cocco rapè; riunite in un pentolino 
la panna, il burro e lo zucchero, 
scaldateli fino a sfiorare il bollore 

e versate il composto sul cocco 
nella ciotola. Mescolate fino a 
ottenere un composto omogeneo 
e distribuitelo sulla base livellandolo 
con il dorso di un cucchiaio. 
Trasferite in frigo per 5 minuti. 

3 Per la guarnizione: sciogliete il 
cioccolato a bagnomaria. Scaldate 
la panna senza far raggiungere il 
bollore, poi versatela sul cioccolato 
sciolto e mescolate con una 
frusta. Lasciate intiepidire la 
glassa in modo che si addensi 
leggermente, poi versatela sulla 
farcitura creando delle onde con 

il dorso di un cucchiaio. Infine 
cospargete la superficie con il 
cocco rapè. Irasferite lo stampo in 
frigo a rassodare per almeno 4 ore. 


Pagina 77: sottopiatto 
cepa.ceramica, piatto 
torta Mancuso Design 
Lab, paletta torta 
knIndustrie, tessuto 
Christian Fischbacher. 
Pagina 79: tagliere 
cepa.ceramica, 
tovagliolo Once 
Milano, bicchiere 
Zafferano Italia. 
Pagina 86: vassoietto 
bianco Leaves 
Ceramics, ciotolina 
Mancuso Design Lab, 
tovagliolo MVH. 
Indirizzi a pagina 122 
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-  NICHENEL MONDO” 
'WEUN GRANDE. Li 
PATRIMONIO: 

NATURALE FANNO 

«DA PRELUDIO A 

FORMAGGI, VINI 

vmrE ALTRI CAPOLAVORI 
"DEL GUSTO 


mi .a cura di Daniela Falsitta, testo di Enrico 

ì Saravalle; foto di Felice Scoccimarro..- » - 

«è Siringrazia l’Hostaria la Corte di Bacco 
%= perle ricette e la loro Nestizzazione 
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i alza lo sguardo € si vedono cime” 
innevate, boschi, cascate che preci-=_ 
pitano dalle montagne, spazi difesi 
da oasi protette (il Parco dello Stel-. 
vio e quello dell’Adamello, solo péf = 
citare i più noti). Ma nel territorio. 2 
della Valle Camonica, insieme al 
patrimonio naturale, ci sono le testimonianze 
della presenza umana che vanno dalla.Preistotia 
all’Età romana, dai castelli medievali e. le pievî 
romaniche alle chiese barocche. È questa la Valll 
un percorso di un centinaio di chilometri dove, tra 
canyon e pareti di alberi, il fiume Oglio diventa 
compagno di una scoperta dietro l’altra. 
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dIn una cassei p. 
di lardo a dadini, d 5] 

sottili e 1 costa di sedano a i 

patata sbucciata a cubetti e coprite cc 
sobbollire per almeno 1 minuti, aggiungete 2 


ni attraversa Ponte "di En ; 
ia Basso: campanacci nell’azie 
Baccanelli che produce il si 
Dop (a destra). AlCentro, 
-.. chef Marco Di Dedda de! 
© l'Hostaria Corte di Bacco che 
cucinato per noi. 


La Valle Camonica più misteriosa è quella incisa sulle 
rocce: con i suoi otto parchi archeologici ha infatti con- 
quistato il nome di Valle dei Segni ed è stata, nel 1979, il 
primo Sito Unesco d'Italia. Per oltre 10.000 anni l'uomo 
ha lasciato le tracce del suo passaggio, un mondo magica- 
mente primitivo inciso su grandi massi di arenaria come 
in una gigantesca galleria di street art: alci e grandi cervi, 
dischi solari e scene di caccia, guerrieri e contadini, carri 
e aratri, cavalli in corsa e uccelli acquatici, cani e capanne 
raccontano gli antichi Camuni. Nel Parco delle Incisioni 
Rupestri di Naquane, a Capo di Ponte, abeti, castagni, 
carpini e betulle vegliano su centinaia di figurine reali 
e simboliche che raccontano vita e tradizioni di questo 
popolo misterioso. Ma tra terrazzamenti coltivati, edicole 
votive, casolari e malghe un omaggio all’antica capitale 
della Vallis Camunnorum romana è d’obbligo con la vi- 
sita di Cividate Camuno, città di impianto tipicamente 
romano, come rivelano teatro e anfiteatro, le strade a 
reticolo, le domus, la necropoli, le terme e le preziose 
testimonianze del Museo Archeologico della Valle, con 
il meglio dell’arte romana rinvenuto negli scavi della 
zona. Il viaggio reclama altre tappe? È il momento di 
scoprire le pievi romaniche e le chiese rinascimentali 
che pittori itineranti e artisti di fama impreziosirono con 
affreschi colorati e raffinati. E se Romanino si occupò 
della Parrocchiale di Sant'Antonio a Breno, Pietro da 
Cemmo dipinse la Chiesa di Santa Maria Assunta a 
Esine e Paolo da Caylina raccontò nella Chiesa di San 
Giovanni Battista, a Edolo, la vita del santo. 


Una Valle da gustare 

Sapori decisi e ricette uscite dalle mani delle nonne. 
Formaggi storici e salumi. Evo rari e preziosi e vini che 
hanno conquistato anche i critici più severi. Il tour del 


La vista sulla valle dal'ristc 5 
dell'agriturismo Le.Case di'Farnera,.. 
«ricavato in un antico essiccatoio . 
di castagne, a-Edolo..Vi Si:possono 
acquistare.frutta autoprodotta 
e specialità-selezionatenerterritorio 


come.vino, miele; formaggi, > 
pesce da itticoltura, distillati. 


VALLE CAMONICA LUOGHI ECCELLENTI 


sapore in Valle ha molto da rivelare. A cominciare alla 
viticoltura. Eroica, vale la pena di sottolineare. In valle, si 
allevavano viti già nel Medio Evo sui terrazzamenti che 
disegnavano i fianchi delle montagne. Poi con l’industria- 
lizzazione, questa coltura è stata abbandonata ma negli 
ultimi anni è stata ripresa con fervore ed entusiasmo. E 
con risultati notevoli: i Merlot si sposano ai Cabernet 
o vengono vinificati in purezza, i Miller Thurgau e gli 
Chardonnay diventano bollicine raffinate ed eleganti. 
Tutti protetti dal Consorzio Valcamonica Igt. Per ciò 
che riguarda i formaggi invece, il meglio della produ- 
zione casearia valligiana è rappresentato dal silter Dop 
(il nome significa piccola grotta, nel dialetto locale, e 
quindi locale di stagionatura), preparato con latte crudo 
di vacche Brune delle Alpi, dal sapore delicato e dolce e 
perfettamente riconoscibile perché sullo scalzo c'è una 
sequenza di pitoti (le incisioni preistoriche). Su un taglie- 
re di formaggi camuni non manca, poi, il fatulì (piccolo 
pezzo in dialetto), caprino storico e raro prodotto col 
latte della capra Bionda dell'Adamello e affumicato con 
frasche e bacche di ginepro. Ad accompagnare formaggi 
e salumi, una volta c'era un pane povero, di montagna, 
fatto di farina di segale. Anche oggi, grazie all’iniziativa 
di alcuni panificatori, la segale sta vivendo una nuova 
giovinezza. Armando Salvetti (titolare della omonima 
Forneria di Malonno) è un pioniere in questo campo: “La 
Forneria esiste dal 1885 e ogni giorno sforniamo prodotti 
che hanno il sapore degli ingredienti di montagna e dei 
valori del territorio. Per questo abbiamo pensato alla 
reintroduzione di antichi cereali, come la segale. Con cui 
si fa il pane ma anche biscotti, grissini, crostini, dolci.” 
Imperdibile, poi, l'assaggio della spongada, un dolce che 
assomiglia a una pagnotta zuccherosa ma in realtà è im- 
pastato con tante uova e burro e rivela tutt'altra sofficità. 
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LUOGHI ECCELLENTI VALLE CAMONICA 


I CALSÙ 


FACILE 

PER 6 PERSONE 
PREPARAZIONE 50 MINUTI 
+IL RIPOSO 

COTTURA 1ORA E 40 MINUTI 
790 CAL/PORZIONE 


500 g di patate - 1 cotechino della 
Valle Camonica da 300 g circa - 

180 di silter Dop grattugiato - 1uovo 
- 1 grossa cipolla - 200 g di burro 
-20gdi prezzemolo tritato - 200 g di 
farina - latte - sale - pepe 


1 Bucate il cotechino in vari punti 
e lessatelo per 40 minuti partendo 
da acqua fredda salata. Disponete 
la farina sulla spianatoia e versate 
un po' per volta 50-70 ml di latte 
tiepido per ottenere un impasto 
omogeneo e lavorabile. Fate un 
panetto, avvolgetelo nella pellicola 
e lasciatelo 30 minuti in frigo. 

2 Lessate le patate, sbucciatele e 
schiacciatele calde, raccoglietele in 
una ciotola con il cotechino tritato, 
l'uovo, 80 g di silter, il prezzemolo 
e mescolate. Sbucciate la cipolla, 
tagliatela fimemente e fatela 
soffriggere in una padella con 50 

g di burro, dopo qualche minuto 
toglietela e versate il burro nel 
mix di patate che deve essere 
consistente. Salate e pepate. 

3 Stendete la pasta non troppo 
sottile (3-4 mm circa). Tagliate 
tanti dischi di circa 10 cm di 
diametro con l'apposito stampo o 
un coppapasta. Ponetevi al centro 
una noce abbondante di ripieno, 
chiudete a mezzaluna e cuocete 
in acqua salata per 4-5 minuti. 
Condite con il silter rimasto e il 
rimanente burro dorato in padella. 


LUMAGHE E PERÙC 


FACILE 

PER 4 PERSONE 
PREPARAZIONE 55 MINUTI 
COTTURA 4 ORE E 30 MINUTI 
900 CAL/PORZIONE 


1kg di lumache fresche - 400 g di 
erba del buon Enrico (perùc) oppure 
bietole - 1 costa di sedano - 1 cipolla 
- 1carota - 2 foglie d'alloro - 4 uova 
- 150 g di burro - 200 g di casatta 

di Corteno (formaggella vaccina 
semigrassa) - sale - pepe 


1 In 2 litri d'acqua fredda riunite 
il sedano, la carota e la cipolla 
mondati e tagliati a pezzi, 


l'alloro e sale; fate cuocere | ora 
dall'ebollizione ed eliminate le 
verdure. Mondate l'erba del buon 
Enrico, lavatela e fatela cuocere al 
vapore per 5 minuti. 

2 Portare a bollore abbondante 
acqua salata e scottatevi le 
lumache per 5 minuti. Scolatele, 
sgusciatele ancora calde con una 
forchettina, eliminate la parte 
finale e lavatele a lungo sotto 
l’acqua corrente calda. Tuffatele 
nel brodo vegetale preparato e 
lasciatele cuocere per 3 ore. 

3 In una padella fate sciogliere il 
burro, aggiungete l’erba del buon 
Enrico, le lumache, sale, pepe e 
le uova sgusciate, strapazzandole 
con la forchetta. Spegnete 
appena le uova si rapprendono. 
Suddividete in 4 cocotte 
monoporzione, cospargete con 
la formaggella a scaglie e fate 
gratinare a 190° per 5-6 minuti. 


LA TRIPPA DEL MARTEDÌ 


FACILE 

PER 4 PERSONE 
PREPARAZIONE 30 MINUTI 

+ IL RIPOSO 

COTTURA 2 ORE E 20 MINUTI 
520 CAL/PORZIONE 


600 g di trippa sbiancata e lavata - 
100 g di sedano - 100 g di carote - 

100 g di cipolle - 200 g di patate - 100 
g di borlotti secchi ammollati - 1/2 
cucchiaio di concentrato di pomodoro 
- 100 g di burro - olio extravergine 
d'oliva - brodo di carne - silter Dop 
stagionato grattugiato - sale - pepe 


1 Lasciate in ammollo i fagioli per 
una notte. Mondate il sedano, 
raschiate le carote e sbucciate le 
cipolle; tagliate gli ortaggi a dadini 
e soffriggeteli con il burro e un paio 
di cucchiai d'olio. 

2 Tagliate le trippa a striscioline, 
unitela al soffritto e rosolatela 

per pochi minuti, mescolando. 
Aggiungete il concentrato, coprite 
abbondantemente di brodo 

e portate tutto a ebollizione. 
Lasciate cuocere per un'ora. 

3 Aggiungete i fagioli e fate 
cuocere altri 30 minuti. Unite 

le patate sbucciate e tagliate a 
cubetti e fate cuocere per gli 
ultimi 30 minuti circa. La trippa 
sarà pronta quando le patate 
inizieranno a sfaldarsi in modo da 
addensare leggermente il brodo. 
Regolate di sale e servite con pepe 
e un'abbondante manciata di silter. 


TACCUINO DI VIAGGIO 


HOSTARIA LA CORTE DI BACCO 
VIA PRIVATA MOTTINELLI 1 D, EDOLO, 
TEL. 0364 72025 

NELLA CANTINA STORICA DOVE 
ABBIAMO REALIZZATO IL SERVIZIO, 
CARNI, FUNGHI, ERBE SPONTANEE 
E FORMAGGI LOCALI SONO 
REINVENTATI IN RICETTE COME 

LO SFORMATINO AL SILTER CON 
MELANZANA E CIALDA DI MAISO | 
RAVIOLI DI CASTAGNE CON CERVO. 


LE CASE DI FARNERA 

VIA MONTE COLMO 790, EDOLO, 
TEL. 0364 1951238 

IN UN ANTICO ESSICCATOIO DI 
CASTAGNE, LA CUCINA SI ESPRIME 
IN TAGLIERI DI SALUMI E FORMAGGI 
DI MALGA, MANFRIGOLA DI GRANA 
SARACENO, BOCCONCINI DI CERVO. 


EL VOLT 

VIA SORA 19, PONTE DI LEGNO, 

TEL. 0364 92050 

IN UN CASCINALE, RISOTTO CON 
TROTA AFFUMICATA, MAIALINO 
CROCCANTE E FUNGHI, SEMIFREDDO 
AL MIELE DI RODODENDRO. 


FRIGIDOLFO 

VIA VALLE DELLE MESSI 55, PONTE DI 
LEGNO, TEL. 0364 91266 

LA VISTA È SUL TORRENTE FRIGIDOLFO 
CHE SI GETTA NELL'OGLIO, IN TAVOLA 
TAGLIOLINI AL SALMÌ DI CERVO, CALSÙ 
E LUMACHE IN UMIDO. 


AZ. AGRITURISTICA LE FRISE 

LOC. RIVE DEI BALTI, ARTOGNE, 

TEL. 0364 598298 

CAPRE, MAIALI, OCHE E CONIGLI 
ARRIVANO IN TAVOLA (O NELLO 
SPACCIO) INSIEME A CASONCELLI, 
RISOTTO AL FATULÌ, GELATO DI CAPRA. 


CULTIVAR DELLE VOLTE 

VIA MONTE GRAPPA 5, PIANCOGNO 
ROSSI E BIANCHI IGT VALCAMONICA E 
PASSEGGIATE NEI VIGNETI FINO ALLA 
CASCATA DEL TORRENTE DAVINE. 


AZ. AGRICOLA BACCANELLI OSCAR 
LOC. PRAT NEGHER, BERZO DEMO 
FORMAGGELLE, YOGURT E SILTER DOP. 


FORNERIA SALVETTI 

VIA NAZIONALE 93, MALONNO 
SPECIALIZZATA IN FARINE SPECIALI 
(ANCHE MAIS NERO E CASTAGNE). 


LIQUORI ALTA VALLE CAMONICA 
VIA G. MARCONI 124, EDOLO 
GENEPY, LIQUORI DI FRUTTI LOCALI E 
UN GIN DI ERBE ALPINE. 


La figura di un cervo nel Parco nazii nale x È LA TRIPPA 
delle incisioni rupestri, sul versante sini iron x | \ Fal DEL MARTEDÌ 
della Valle Camonica. Vi si possono » ì \ta 
ammirare 104 rocced'arenaria incise con le. 
più belle e famose raffigurazioni dell'arte 
preistorica che si sviluppò tra il Paleolitico 
Superiore e l’Età del ferro. 


Il centro di Edolo, situato nella parte più 
alta della Valle Camonica, dove inizia la 
Valtellina, e attraversato dall’Oglio. A 
sinistra: la chiesa di Santa Maria Assunta, a 
Esine, i cui interni furono affrescati da 
Giovanni Pietro da Cemmo a fine '400. A 
destra, Matteo Tevini del Liquorificio Alta 
Valle Camonica che produce un gin - 


botanico con bacche di ginepro, coriandolo, wi 
angelica e altre 15 erbe alpine. 
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Quella marchigiana è una cucina fon- 
damentalmente semplice, che coniuga le 
tante prelibatezze del territorio. Anche le 
specialità dolci tradizionali rivelano la loro 
origine sostanzialmente contadina, legata 
alla stagionalità e alle ricorrenze: dal rusti- 
co ciambellone all'anice, chiamato “il dolce 
delle folle” perché preparato in occasione 
delle feste in famiglia, alla cicerchiata di 
Carnevale (palline di pasta fritte e impa- 
state con miele), fino ai calcioni (ravioloni 
ripieni di pecorino e zucchero), tipici della 
Pasqua. Viene naturale chiedersi, quindi, 
come sia nato nelle Marche l'amandovolo, 
elegante mattonella con tanto di copertura 
al cioccolato, riconosciuto come il dolce 
più tipico di Porto San Giorgio, sulla costa 
fermana, talmente identitario che è difficile 
da trovare perfino nel resto della regione. 


Un dolce ”altolocato” 

All'inizio del secolo scorso, Porto San 
Giorgio era un'amena meta dell'incipiente 
turismo balneare, del quale si ritrovano 
ancora le tracce nei viali con palme cente- 
narie e villini Liberty. In questo contesto 
signorile e mondano approdò un pasticciere 
torinese, Luigi Gaviorino, che con la moglie 
aprì la “Premiata Fabbrica Confetteria 
Pasticceria Torinese”. Nel suo laboratorio, 
iniziò a sfornare biscotti e dolci di grande 
finezza, tra cui l'amandovulo (all’epoca, con 
la “u”), originale già nel nome, nato dalla 
fusione delle parole “mandorle” e “uova”. 
Subito apprezzato dai fini palati dei vil- 
leggianti, era ambito anche dai sangiorgesi, 
che lo gustavano a Natale, Pasqua e in 
tutte le grandi occasioni, o lo portavano 
in dono, confezionato nell'elegante scatola 
di cartoncino rosso che Gaviorno aveva 
ideato. Un prodotto di pasticceria “borghe- 
se”, insomma, che si distingueva dai dolci 
della tradizione, rustici e caserecci. E di 
chiara ispirazione piemontese: nell’uso del 
cioccolato, ma anche per il soffice impasto 
a base di farina di mandorle, verosimilmen- 
te l'alternativa più facilmente disponibile 
rispetto alle nocciole langarole. Sull’onda 


del successo di Gaviorno, l'amandovolo 
iniziò ad essere prodotto anche da altre 
pasticcerie, radicandosi così in una consue- 
tudine lo connotò come specialità tipica di 
Porto San Giorgio. Negli anni Cinquanta 
Gaviorno registrò la ricetta, così altri labo- 
ratori modificarono la loro versione con il 
nome “mandovo”. La Pasticceria Torinese 
passò poi ad altri proprietari, che rilevarono 
anche il brevetto, continuando a produr- 
re l'amandovolo fino al 2011. La ricetta 
originale è ancora in mano agli eredi, che 
però ne hanno perso l'esclusiva perché non 
è stato rinnovato il brevetto. Nel tempo, 
i collaboratori che avevano lavorato con 
Gaviorno, apprendendone i segreti, si mi- 
sero in proprio e continuarono a produrre 
l'’amandovolo secondo la ricetta originale 
e qualche variante. Oggi si trova in tutte 
le pasticcerie della cittadina costiera. 


BERE GIUSTO 


QUESTA MATTONELLA È UNA 
COMBINAZIONE VIRTUOSA DI ZUCCHERI 
E GRASSI, EQUILIBRATA SIA DALL'USO 
DEGLI INGREDIENTI, SIA DA COME VIENE 
SERVITA. QUESTI ASPETTI CONTANO 
MOLTO NELLA SCELTA DEL VINO, O DI 
BEVANDA CHE L'ACCOMPAGNI 
VISTO CHE IL DESSERT HA UNA MOBILIT, 
CHE PORTA LA NOSTRA ATTENZION 
PIÙ PUNTI. ABBIAMO SCELTO UN ROSS 
DOLCE UMBRO DELL'AZIENDA RAÌ 
OTTENUTO CON LE UVE SAGRANT 
LASCIATE APPASSIRE. IL SUO MOLTEP 
EQUILIBRIO È IDEALE: ESPRIME SUBITI 
SAPORE AMABILE, AL QUALE SUCCEDE 
SOTTERRANEA ACIDITÀ, ASPETTI 
ASSECONDANO L'AMANDOVO 
EVITANO CHE CONSUMI TROPPO PR 
IL SUO POTENZIALE; SONO POI L'AL 
LA TANNICITÀ, CHE SI ESPANDONO NELLA 
SECONDA PARTE DELLA LINGUA, 
A CONFRONTARSI CON LA PERSISTENZA 
DEL CIOCCOLATO E LA DENSITÀ DELLA 
GANACHE. RESTA UNA SENSAZIONE 
RISTORATA, INSIEME AL DESIDERIO DI 
CONTINUARE CON EGUALE 
PROPORZIONE. 
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INTERVISTA 


Pasticceria 
artigianale 


ALLA TERZA GENERAZIONE 
DELL'ATTIVITÀ DI FAMIGLIA, 
FABRIZIO DEL PAPA (A 
SINISTRA) È PROPRIETARIO 
DELLA PASTICCERIA 
ARTIGIANALE 180 GRADI, CON 
NEGOZI A FERMO E PORTO 
SAN GIORGIO. DAL 2017, ALLA 
GUIDA DEL LABORATORIO 
C'È IL PASTICCIERE ROBERTO 
TOMASSONI (A DESTRA), 
FORTE DELL'ESPERIENZA 
CON BEPPE RICCI, CHE A 

SUA VOLTA AVEVA LAVORATO 
CON L'INVENTORE LUIGI 
GAVIORNO. NEL 2019 IL 

SUO AMANDOVOLO È STATO 
PREMIATO DALL'ACCADEMIA 
ITALIANA DELLA CUCINA 
COME PRODOTTO 
ARTIGIANALE ECCELLENTE. 
COME PREPARA IL SUO 
AMANDOVOLO? RICAVO 

LA FARINA DI MANDORLE A 
MANO, CON L'AIUTO DELLA 
RAFFINATRICE, UTILIZZANDO 
QUELLE SIA DOLCI CHE 
AMARE E LASCIANDO LORO 
LA PELLICINA. A QUELLA DI 
MANDORLE AGGIUNGO 
POCA FARINA DI GRANO E 
POCA FECOLA, SUDDIVISE 

IN PARTI UGUALI. PER LA 
MONTATA CON LO 
ZUCCHERO, UTILIZZO UOVA 
INTERE PIÙ TUORLI, IN MODO 
DA RENDERE L'IMPASTO 

DI UN BEL COLORE GIALLO, 

E UN PO' DI BURRO FUSO. 

E COME AROMI? LA RICETTA 
ORIGINARIA VOLEVA LE 
SCORZE D'ARANCIA CANDITE, 
MA IO NON LE METTO, PER 
MODERNIZZARE LA RICETTA. 
UTILIZZO INVECE PASTA 
D'ARANCIA CANDITA E SEMI 
DI VANIGLIA. 

CI PARLI ANCHE DELLA 
DECORAZIONE. DOPO 

LA COTTURA, LASCIO 
RAFFREDDARE IL DOLCE FINO 
AL GIORNO DOPO, POI LO 
GLASSO CON CIOCCOLATO 
FONDENTE AL 50% E 
COMPLETO CON NOCCIOLE 
TOSTATE. LA PIACEVOLEZZA 
DELL'AMANDOVOLO È 
PROPRIO LA CROCCANTEZZA 
DEL GUSCIO IN CONTRASTO 
CON LA MORBIDEZZA 
DELL'INTERNO. 
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RICETTA GOURMET 


GLI INDIRIZZI 
DI SALE&PEPE 


UNA SELEZIONE DI LOCALI 
DEL TERRITORIO CHE 
OFFRONO QUESTA E ALTRE 
SPECIALITÀ DOLCI 


180 GRADI 

Via Giordano Bruno 143, Porto 
San Giorgio (Fm), tel. 0734677363 
Via Crollalanza 9-11, Fermo, 
tel. 0734228266 

I DUE INDIRIZZI DEL 
PANIFICIO E PASTICCERIA 
DELLA FAMIGLIA DEL PAPA, 
DOVE LAVORA ROBERTO 
TOMASSONI. OLTRE 
ALL'AMANDOVOLO, OFFRE 
SPECIALITÀ DI TRADIZIONE 
COME I CALCIONI, PANE E 
PIZZE. 


COGNIGNI 

Via Solferino 2, Porto San Giorgio 
(Fm), tel. 0734679393 
PASTICCERIA CON BAR CHE 
DA OLTRE CINQUANT'ANNI 
SFORNA DELIZIE 
TRADIZIONALI E MODERNE: 
MOUSSE DI TUTTI | GUSTI, 
TORTE E IL MANDORLOVO, 
VERSIONE 
DELL'AMANDOVOLO FATTA 
CON FARINA DI MANDORLE, 
VANIGLIA THAITI, PASTA 
D'ARANCIO, CREMA 
GIANDUIA E CUBETTI DI 
ARANCIA CANDITA. IL BAR 
OFFRE FROLLE E CROISSANT 
PER LA PRIMA COLAZIONE, 
CHE ACCOMPAGNANO 
SPECIALI, RICCHI CAFFÉ. 


TERRAZZA SUL MARE 
Lungomare Gramsci 1, Porto San 
Giorgio (Fm), tel. 0734672887 
CON UN PIACEVOLE SPAZIO 
ALL'APERTO, È UNA 
CAFFETTERIA, PANETTERIA E 
PASTICCERIA CHE OFFRE 
DOLCI E GELATI ARTIGIANALI, 
OLTRE A PANE DI FARINE BIO 
CON LIEVITO NATURALE. 
NON MANCA 
L'AMANDOVULO, FATTO CON 
FARINA DI MADORLE DOLCI E 
AMARE, FARINA DI GRANO 
TENERO, CIOCCOLATO FUSO 
E GRANELLA DI MANDORLE. 


DOLCEMENTE 

Via Giordano Bruno 133/a, Porto 
San Giorgio (Fm), tel. 3802330238 
CAFFETTERIA E PASTICCERIA 
NEL CENTRO DELLA 
CITTADINA CHE OFFRE UN 
VASTO ASSORTIMENTO DI 
DELIZIE MIGNON E LIEVITATI 
DA COLAZIONE. PER PIÙ DI 
QUINDICI ANNI VI HA 
LAVORATO IL PASTICCIERE 
CLAUDIO, CHE HA RACCOLTO 
LA RICETTA 
DELL'AMANDOVOLO 
DIRETTAMENTE DA LUIGI 
GAVIORNO. 
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AMANDOVOLO 


PER 8 PERSONE 
PREPARAZIONE 1 ORA 
COTTURA 50 MINUTI 
DIFFICOLTÀ MEDIA 


150 g di farina - 50 g di fecola - 130 g di 
mandorle con la pelle - 3 uova - 120 g di burro 
- 200 g di zucchero — 1 bustina di lievito in 
polvere - la scorza grattugiata di 1 arancia non 
trattata - aroma di mandorla amara - sale - 
burro e farina per lo stampo - 

per copertura e decorazione 150 g di cioccolato 
fondente - 100 ml di panna fresca - 50 g di 
burro - 20 g di glucosio (o miele) - 50 g di 
granella di nocciole tostate (o di mandorle) 


1 Tritate fini le mandorle. Fate fondere il 
burro in un pentolino. Sgusciate le uova in 
una ciotola e sbattetele con lo zucchero fino 
a ottenere un composto chiaro e spumoso. 
Unite 3-4 gocce di aroma di mandorle, la 
scorza d'arancia, un pizzico di sale e il burro 
fuso lasciato intiepidire. 

2 Setacciate la farina con la fecola e il lievito e 
incorporatela al mix di uova. 

3 Aggiungete le mandorle tritate, 
amalgamate bene e trasferite il composto 

in uno stampo da plumcake unto di burro e 
infarinato. Livellate e cuocete nel forno già 
caldo a 180° per 40 minuti circa. Al termine, 
lasciate raffreddare il dolce completamente. 
4 Intanto, preparate la copertura. Tritate il 
cioccolato e fatelo fondere a bagnomaria 

(o nel microonde). Mettete la panna, il 

burro e il glucosio (0 il miele) in un pentolino, 
portate a ebollizione e versateli a filo sul 
cioccolato fuso, mescolando bene per 
amalgamare. Sformate il dolce su una gratella 
e, con l'aiuto di un coltello seghettato, 
pareggiate la parte superiore per renderla 
piatta. Ricopritelo sopra e sui lati con la 
ganache preparata, lasciata intiepidire. 

5 Guarnite i bordi con la granella di nocciole 
(o di mandorle). Con i rebbi di una forchetta, 
decorate la superficie e lasciate solidificare il 
cioccolato. 
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SCELTE CON PASSIONE PER ESSERE DIVORATE 


Passato e presente in cucina 


QUASI IN UN PELLEGRINAGGIO GASTRONOMICO, INCONTRIAMO PIATTI 
PERDUTI E RICETTE RITROVATE, STORIE E CULTURE LONTANE E VICINE 


CONOSCERE 
E AMARE L'OLIO 


Offre utili info e aiuta a scegliere tra i 


migliori oli extravergine di oliva al 
mondo. Schemi, infografiche, 
illustrazioni, mappe geografiche e 
sensoriali. In italiano e inglese. 
Il grande libro dell’olio 
OlioOfficina Editore, a 32 € 


ANTICA SAPIENZA 
CULINARIA 
Il ricettario sbircia nelle cucine di 
monasteri e conventi e offre ricette 
originali, e non solo: storie, racconti, 
segreti di preparazione, curiosità 
svelati da suore e frati cucinieri. 
La cucina come una volta, 
ETS Editore, a 24 € 


IL PIATTO 
NAZIONALE 
Corta, lunga, liscia, rigata, fresca o 
secca, la pasta è la regina della dieta 
mediterranea, amata da tutti. 
Versatilissima, eccola protagonista di 
100 ricette adatte a ogni occasione. 
Il Cucchiaio d'Argento. Pasta, 
Editoriale Domus, a 19,90 € 


BERE BENE SENZA 
PENSIERI 
In omaggio ai nuovi trend, il volume 
offre tante alternative al bere 
alcolico: cocktail e succhi, vino e birre 
tutti analcolici ma anche bevande 
fermentate, chai, cordial, shrub e 
kvass. Orgogliosamente astemi. 
Come bere senza bere, Guido 
Tommasi Editore, a 20 € 


di Francesca Tagliabue 


ISEGRETI 
DEL WAGASHI 

L'antica arte pasticcera giapponese 

che raccoglie i dolci tradizionali da 
servire con il tè. Delicata espressione 
dell'arte di vivere, sono meraviglie a 

forma di fiori o animali. 
Wagashi, L’Ippocampo, a 19,90 € 


IL GUSTO DELLA 
NARRAZIONE 

Una raccolta di ricette, accompagnate 
da aneddoti curiosi e divertenti e dalle 
storie che ne narrano l'origine. Vere o 

presunte che siano, si leggono e si 

cucinano con piacere. 
Il passato è servito, Guido Tommasi 
Editore, a 14€ 


IL MAGICO MONDO 
DELLE SALSE 
Dalle classiche olandese e béarnaise 
alla teriyaki, dai sughi per la pasta 
alla bourguignonne, da quelle per 
l'insalata alle più dolci...le salse non 
saranno mai più un mistero. 
Il piccolo manuale delle salse, 
L'Ippocampo, a 15 € 


LA CUCINA 
DIMENTICATA 
Cibi segreti, ingredienti inusuali, 
nomi bizzarri, storie e ricette delle 
nonne: 80 piatti del ‘900, dati per 


scomparsi e ora ‘salvati’ dal grande 


storico di gastronomia italiana. 
Piccolo atlante dei cibi perduti, 


Alberto Capatti, Slow Food, a 16,50 € 
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PIRO IO A A 


ISPIRAZIONI 


Tortiera Jamie 
Oliver, vasetto in 
vetro Maxwell and 
Williams. 
Assinistra, piatto 
Thomas, caraffa 
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TEGLIA DI PRIMAVERA 
CON LE UOVA 
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ROTOLO CON FAVE, 
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Sottopiatto Thomas, 
piatto in ceramica 
puntinata Materica. A 
sinistra, piatto bianco 
Materica, piatto 
azzurro Thomas, 
ciotolina Cham 
ceramica. Indirizzi a 
pagina 122 


INSALATA TIEPIDA 
DI PATATE E ASPARAGI 


FACILE 

PER 4 PERSONE 
PREPARAZIONE 30 MINUTI 
COTTURA 35 MINUTI 

360 CAL/PORZIONE 


600 g di patate novelle piccole a 
buccia rossa - 1 mazzo di asparagi 
-— 1limone non trattato 

— 80 g di burro - 2 cucchiai di 
nocciole tostate - sale - pepe 


VOGLIA DI PRIMIZIE ISPIRAZIONI 


1 Lessate le patate in una 
pentola con acqua bollente 
salata per circa 20 minuti o 
finché saranno tenere; scolatele, 
fatele intiepidire e tagliatele a 
metà. 

2 Riducete a tocchetti la parte 
tenera dei gambi degli asparagi 
(tenete da parte le punte), 
lessateli in acqua bollente salata 
per 8 minuti, e negli ultimi 3 
minuti aggiungete anche le 
punte rimaste. Con un mestolo 


ld Cavi To ii pet 


forato scolate gambi e punte 
degli asparagi e riuniteli con le 
patate in un piatto fondo. 

3 Scaldate il burro in un 
padellino, quando prende colore 
toglietelo dal fuoco, aggiungete 
una presa di sale, il succo del 
limone (mezzo o tutto intero, 

a piacere) e versatelo sul mix di 
patate e asparagi; cospargete 
con le nocciole tritate e 
completate con un po’ di scorza 
del limone grattugiata e pepe. 


e 


ISPIRAZIONI VOGLIA DI PRIMIZIE 
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+» TORTA DI RISO E PISELLI 


FACILE 

PER 6 PERSONE 
PREPARAZIONE 40 MINUTI 
COTTURA 10RA E 10 MINUTI 
320 CAL/PORZIONE 


200 g di riso Originario — 350 g di 
piselli già sgranati — 2-3 rametti di 
timo - qualche ciuffo di prezzemolo 
-1cipollotto - pangrattato - 

70 g di grana padano Dop grattugiato 
— olio extravergine d’oliva — sale 


1 Versate il riso in una casseruola, 
unite | cucchiaino di sale e coprite 
con 3 dita di acqua. Fate bollire 
per 20 minuti, spegnete e lasciate 
che il riso assorba tutto il liquido. 
2 Lessate intanto i piselli in una 
pentola con abbondante acqua 
bollente salata per 10 minuti; 
scolateli con un mestolo forato 

e frullatene la metà con il 
cipollotto tagliato a fettine, una 
manciata di foglie di timo e di 
prezzemolo e un pizzico di sale. 

3 Amalgamate il riso con la crema 
di piselli preparata, i piselli interi 


rimasti e 50 g di grana grattugiato. 
Ungete d’olio una teglia con 

i bordi bassi, cospargetela 

di pangrattato, versatevi il 
composto di riso e distribuitelo 
uniformemente con una spatola. 
4 Spolverizzate generosamente 
con il grana grattugiato rimasto e 
pangrattato, condite con 2-3 giri 
di olio‘e infornate a 220° per circa 
20 minuti e poi a 200° per altri 

20 minuti. Servite la torta di riso, 
calda o fredda, accompagnandola, 
se vi piace, con insalatine miste. 
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sottopiatto 


piattinoFrancesca 
Reitano, cucchiaio 


Materica, 
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ISPIRAZIONI VOGLIA DI PRIMIZIE 


TEGLIA DI PRIMAVERA 


FACILE 

PER 4 PERSONE 
PREPARAZIONE 40 MINUTI 
COTTURA 25 MINUTI 

410 CAL/PORZIONE 


700 g di piselli freschi - 700 g di fave 
fresche - 1 cipolla bianca - 1 mazzo di 
asparagi - 1 bicchierino di vino bianco 
secco - brodo vegetale - 4 uova - 

2 fette di pane casereccio grattugiato 
grossolanamente - 1 spicchio di 

aglio - 1 ciuffo di menta - 2 cucchiai 
di pecorino grattugiato - olio 
extravergine d'oliva - sale - pepe 


1 Sgranate i piselli e le fave. 
Eliminate la pellicina alle fave 

più grosse. Sbucciate la cipolla, 
affettatela finemente e fatela 
rosolare in padella con 3 cucchiai 
di olio e sale. Unite le fave, i gambi 
degli asparagi tagliati a tocchetti 
(tenete da parte le punte). 
Sfumate con il vino e bagnate 
con un mestolo di brodo; dopo 

10 minuti unite anche i piselli 
sgranati, le punte di asparago 
tenute da parte e cuocete ancora 
per 5 minuti. Regolate di sale. 

2 Trasferite il composto in 

uno stampo rotondo. Con un 
cucchiaio scavate tra le verdure 

4 incavi e sgusciate in ciascuno 
un uovo. Coprite e infornate a 
180° finché gli albumi si saranno 
rappresi. 

3 Intanto tritate una manciata 

di foglie di menta con l’aglio 
sbucciato e sale. Tostate il pane 

in una padella con un filo di olio, 
mescolatelo con il mix di menta 

e aglio e spegnete. Cospargete 

la teglia con il pane croccante, il 
«pecorino, pepe e servite. 


ROTOLO CON 
ASPARAGI, ERBE 
E MOZZARELLA 


FACILE 

PER 6 PERSONE 
PREPARAZIONE TORA 

+ IL RIPOSO 

COTTURA 10RA E 5 MINUTI 
340 CAL/PORZIONE 


per 500 g di pasta da pane 400 g di 
farina1- 100 gdi farina Manitoba 


- 4gdi lievito disidratato - 

olio extravergine d’oliva - sale 

per il ripieno 2 mazzi di asparagi - 

2 spicchi di aglio - 8 filetti di acciuga 
sott'olio - 400 g di passata di 
pomodoro - 1 ciuffo di menta, 1 di 
prezzemolo e 1 di maggiorana 

— la parte verde di 2 cipollotti — 

300 g di mozzarella - peperoncino in 
polvere - 1 tuorlo - 1 cucchiaio di latte 
- olio extravergine d'oliva - sale 


1 Per la pasta: mescolate 
velocemente le farine con 300 

g di acqua tiepida in cui avrete 
sciolto il lievito. Coprite e 

lasciate riposare per 30 minuti; 
aggiungete poi 2 cucchiai di olio, 

1 cucchiaino di sale e impastate 
fino a ottenere una palla liscia 

e omogenea. Trasferitela in un 
contenitore ermetico ampio e 
unto d'olio e lasciate lievitare | 
ora; infine trasferite l'impasto 

in frigo e lasciate lievitare a 

bassa temperatura fino al giorno 
successivo. Togliete l'impasto dal 
frigo l ora prima di utilizzarlo. 

2 Sbucciate i gambi degli asparagi, 
conditeli con sale e olio e cuoceteli 
in forno a 180° per 15 minuti. 
Rosolate in una casseruola l’aglio 
sbucciato con 2-3 cucchiai d'olio. 
Unite i filetti di acciuga scolati e 
cuocete l-2 minuti; aggiungete 
la passata di pomodoro, qualche 
cucchiaio di acqua e cuocete fino 
a quando il sugo si sarà addensato. 
Infine profumate con una 
manciata di foglie di maggiorana. 
3 Stendete la pasta in una sfoglia 
rettangolare di circa 30x24 cm. 
Tritate finemente la parte verde 
dei cipollotti con una manciata di 
foglie delle erbe aromatiche e un 
pizzico di peperoncino. Allineate 
gli asparagi sulla pasta, in senso 
orizzontale e lasciando liberi 

3-4 cm dai bordi; cospargete 

con la mozzarella tritata 
grossolanamente, il trito di erbe e 
cipollotti e condite con un filo di 


olio. Arrotolate la pasta e sigillate 
bene le estremità. Trasferite il 
rotolo in una teglia ben oliata, con 
la parte sigillata versa il basso e 
fatelo lievitare per 40 minuti. 

4 Mescolate il tuorlo con il latte 

e spennellate tutta la superficie 
del rotolo. Infornate a 220° per 

15 minuti, poi abbassate a 200° 

e cuocete per altri 20-25 minuti. 
Lasciate riposare il rotolo per 10 
minuti prima di affettarlo e servirlo 
con la salsina di pomodoro: 


STRACCI DI PASTA CON 
CREMA DI FAVE E NOCI 


FACILE 

PER 4 PERSONE 
PREPARAZIONE 45 MINUTI 
+ IL RIPOSO 

COTTURA 20 MINUTI 

490 CAL/PORZIONE 


300 g di farina o - 2 uova grandi - 
1tuorlo - 1kg di fave fresche - 

2 spicchi di aglio — 6 gherigli di noce — 
2 cucchiai di yogurt — 2 ciuffi di 
basilico - pecorino romano - olio 
extravergine d’oliva - sale - pepe 


1 Impastate la farina con le 

uova sgusciate, il tuorlo e | 
cucchiaino di olio fino a ottenere 
un panetto. Avvolgetelo nella 
pellicola e fatelo riposare per 1 
ora. Spezzettate le noci e fatele 
tostare in un padellino. Sgranate 
le fave, eliminate la pellicina e 
cuocetele per 5-6 minuti in acqua 
bollente salata con gli spicchi di 
aglio sbucciati. Scolate, tenete da 
parte 2 cucchiai di fave, e frullate 
le rimanenti e l'aglio con lo yogurt, 
le noci tostate, qualche foglia di 
basilico e 2 cucchiai di olio. 

2 Tirate la pasta in sfoglie sottili 
con l’apposita macchinetta e 

poi tagliatele a strisce. Portate 

a bollore una pentola con 
abbondante acqua salata in cui 
avrete aggiunto i gambi del basilico 
legati con spago da cucina; poi 
eliminate il basilico e cuocete gli 
stracci, pochi alla volta. 

3 Stemperate la crema di fave 
con un po’ di acqua di cottura 
della pasta. Man mano scolate gli 
stracci in una pirofila, conditeli con 
un po’ di salsa, le fave rimaste e il 
pecorino in scaglie. Proseguite gli 
strati e terminate con il pecorino 
in scaglie, olio, una macinata di 
pepe e qualche foglia di basilico. 
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INFORMAZIONE PUBBLICITARIA 


EGETALBRODO. 


" Qratulare per tasaportr | 


sel 


Bauer il Vegetal Brodo 


Realizzato con tante verdure accuratamente 
selezionate, la giusta quantità di sale iodato, olio 
di semi di mais e con l'aggiunta di preziosi estratti 
di proteine vegetali di soia e mais, versatile e facile 


dI 


i da dosare, si scoglie in soli 5 secondi. La sua solubilità 


immediata lo rende l’alleato perfetto per preparare 


i un brodo delicato e leggero, Inoltre è realizzato senza 


l'aggiunta di additivi chimici e senza glutammato 
monosodico aggiunto. E anche senza glutine 
e senza lattosio, per venire incontro a chi soffre 
di queste specifiche intolleranze. 


INENVANTO 


Grigliat 


Tasa Branzino grigliato 


In un'ottica di una crescente attenzione agli aspetti 
legati alla sostenibilità della pesca, si affianca alla 
: tradizionale attività di trasformazione, la lavorazione 
E del Branzino, una specie che rientra a pieno 
: nei canoni di una alimentazione salutistica per le 
i caratteristiche della sua carne bianca. Questa infatti 
: si presenta delicata e leggera, ad alta digeribilità. 


Leni's Spremuta di Mela Bio 


La Spremuta di Mela Bio Leni's, il connubio ideale 
tra genuinità e gusto. Prodotta solo con mele alpine 
cresciute secondo gli alti standard di qualità 
e cura della filiera biologica, presenta un sapore 
unico e inconfondibile, che ricorda la bontà 
del frutto colto direttamente dalla pianta. 

Le migliori mele biologiche di Leni regalano 
una spremuta non filtrata... per un'esperienza 
di idratazione naturale ,pura o diluita con acqua, 
la piacevolezza del prodotto biologico 
e la sua bontà sapranno conquistare ogni palato. 


della carne e riporta alla memoria il sapore della 
cucina di casa. Un sapore tutto mediterraneo. 


Un filetto di pesce cotto alla griglia ed accompagnato 
i da un pregiato olio di oliva che lascia inalterato il gusto : 


Mele Val Venosta 


Custodite in un magico scrigno, le mele Bio della Val 


i Venosta lasciano il Paradiso delle Mele e giungono fino 
i a casa vostra. Disponibile su La Saporeria.it, l'esclusivo ? 
i portale e-commerce firmato Mela Val Venosta, la Box 
i Mix è un'elegante confezione, amica dell'ambiente, che 
i contiene le vostre mele biologiche preferite. Ora potete 
i ordinare la vostra combinazione personalizzata di due 
i oditre varietà differenti, perfetta per soddisfare sia gli: 


amanti delle note dolci che di quelle più acidule. 


e TASTI TATA ITA 


Pasta Strampelli Recla Wiirstel Wiener 


I Bucatini Strampelli di Amatrice per una vera 
tradizione a tavola. Solo le migliori semole 
di grano di duro di origine 100% Italia e l'acqua 
purissima dalle vicine sorgenti del parco 
del Gran Sasso e Monti della Lega. | Bucatini 
sono ruvidi e porosi per legarsi perfettamente 
ai vari condimenti ed essiccati lentamente 
a bassa temperatura. Un prodotto di qualità 


per un autentico “Made in Italy”. lavorata in modo naturale dai suoi mastri macellai. 


i Un vero classico, il Wiener wirstel è il protagonista dei : 
i tipici Wùrstelstand, ma anche dei moderni chioschi di 
i street food. Il Wiener ha un gusto rotondo, affinato da 
i una leggera affumicatura con legno di faggio. La sua 
! qualità vincente è la versatilità: un po’ di pane, una salsa: 
i a piacere e il sapore è in tavola! Di origini altoatesine, : 
i la ricetta Recla rispetta la tradizione familiare, che vuole : 
i esclusivamente carne di coscia di suino di alta qualità, 


Fraccaro Spumadoro 


‘Colomba al Cioccolato Fondente 


Dall’esperienza dei maestri pasticceri, la colomba 
con Lievito Madre a lievitazione lenta e naturale, 


: profumata e gradevolmente dolce, arricchita dell’Aroma : 
i Spumadoro. Disponibile al gusto Cioccolato con una è 
i deliziosa glassa al cioccolato fondente. Per renderla 


ancora più sfiziosa, in abbinamento lo spalmino 
con la crema al cioccolato fondente. Disponibile 


anche al gusto pistacchio con glassatura al cioccolato i 
i fondente, scaglie di Pistacchio e crema al pistacchio, : 


e al gusto cioccolato con glassatura al cioccolato 
fondente e crema alla nocciola. 


KE “il è A ia 
Il Salame Cacciatore Dop 


Il Salame Cacciatore DOP, dalle origini antichissime 
risalenti a venti secoli fa, è prodotto esclusivamente 
con la carne di suini nati ed allevati nel Nord e nel 
Centro Italia. Dal gusto dolce e delicato, con la 
grana fine, è impossibile non riconoscerlo tra gli altri 
salami: è di piccola taglia, asciutto, compatto e di 
un bel colore rosso rubino. Il riconoscimento DOP 
(Denominazione di Origine Protetta) rappresenta 
una valida garanzia per il consumatore che sa 
così di acquistare un alimento di qualità, che deve 
rispondere a determinati requisiti e che è prodotto 
nel rispetto del Disciplinare di Produzione. 


You&Meat il Burger 
di Aberdeen Angus Sired 


materia prima, proviene dalle scottone di Aberdeen 
Angus Sired allevate in Irlanda e poi per almeno 4 


si unisce la sapienza delle tecniche italiane, per 


novità: il pack è stato ridotto del 25% (rispetto al 


Il burger gourmet di Aberdeen Angus Sired, uno dei 
i più amati. Morbido e gustoso è ottimo così com'è ma : 
anche come base per un ottimo panino gourmet.La 


: mesi in Italia. Alla tradizione dell'allevamento irlandese : 


i conferire al prodotto un gusto unico e deciso. Inoltre, 
: da quest'anno, i prodotti You&Meat vedono un'ulteriore : 


precedente) cercando così di migliorarsi sempre di più. : 


TECNICHE 


©». BASTA UN SEMPLICE 
À TUFFO IN PENTOLA: 
Va) COSI TUORLI E 
1: 1: ALBUMI RIVELANO 
‘DELICATI PROFUMI E 
(a COLORI LUCENTI, 


‘! TRASFORMANDOSI 
. ses COTTE IN ACQUA 
li.» SECONDI SFIZIOSI 


fig da a cura di Silvia Bombelli, 


x 1, incucina Livia Sala, foto di Maurizio 
VANO) Lodi, styling di Laura Cereda 


In camicia 


1 Portate a ebollizione in una 
casseruola | litro d’acqua, 

1 cucchiaio di aceto e 2 
cucchiaini di sale. Sgusciate 

1 uovo in una ciotola, girate 
l'acqua con un mestolo per 
creare un mulinello, fate 
scivolare al centro l'uovo e 
abbassate subito il fuoco. 

2 Raccogliete l'albume 
intorno al tuorlo per 
racchiuderlo completamente 
con il mestolo forato e 
cuocete per 3 minuti. 

3 Sgocciolate l'uovo con 

un mestolo forato su carta 
da forno, tagliate i bordi 
dell'albume per ottenere una 
forma regolare e servite. 


Alla coque 


1 Mettete le uova in una 
casseruola e versate acqua 
fredda fino a coprirle di 
almeno due dita. 

2 Portate a ebollizione, 
abbassate la fiamma per 
evitare che il guscio si 
rompa e l'albume diventi 
gommoso. 

3 Cuocete per 3 minuti 

le uova medie e per 4 

le grandi. Se partite da 
acqua bollente, calcolate 
4-5 minuti. Sgocciolatele 
con un mestolo forato, 
sistematele nel portauovo, 
picchiettate il polo superiore 
ed eliminate la calotta. 


Barzotte e sode 


1 Procedete come al punto | 
delle uova alla coque. Portate 
l'acqua a ebollizione: per le 
uova barzotte calcolate 6 
minuti dal bollore se medie, 7 
se grandi; se le tuffate in acqua 
bollente, i minuti sono 6-7. Per 
le uova sode cuocete 9 minuti 
quelle medie e 10 quelle grandi. 
Se partite da acqua bollente, 
calcolate 10-12 minuti. 
Tuffatele in acqua fredda per 
bloccare la cottura. 

2 Picchiettatele e sgusciatele 
partendo dai poli. 

3 Sgocciolatele e tamponatele 
con carta da cucina. 
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TECNICHE UOVA COTTE IN ACQUA 


Uova alla coque con guarnizioni 


1 Ricavate dalla pasta sfoglia pronta 4 listerelle di 1x8 
cm. Spolverizzatele con semi di sesamo, torcetele 

e infornatele a 180° per 10 minuti. Tagliate | fetta di 
prosciutto crudo sgrassata non troppo sottile a listerelle. 
Riducete a dadini piccoli 1 cipolla, 3 falde di peperone 
rosso, verde e giallo, 1 zucchina e 1 pomodoro. 

2 Soffriggete la cipolla per 2 minuti con poco olio, unite 
il peperone per 5 minuti, poi la zucchina e dopo 4 minuti 
il pomodoro. Insaporite con sale, pepe e timo. Inserite 
in 4 uova alla coque aperte le sfogliette tiepide e il 
prosciutto; in altrettante la ratatouille e in altre 4 crème 
fraîche, salmone, aneto e scorzetta di limone. 


Scotch eggs 


1 Impastate 350 g di salsiccia sgranata, 350 g di carne di 
maiale macinata, 1 cucchiaio di senape, 2 di erbe miste 
tritate, sale, pepe e noce moscata. Dividete il composto 
in 8 parti uguali e appiattitele con il palmo della mano. 
Sgusciate 8 uova sode, cospargetele di farina, sistematele 
al centro delle 8 schiacciatine di composto e avvolgetele. 
Passatele in un piatto pieno di farina. 

2 Sbattete 4 uova in un piatto fondo con la forchetta, 
passateci le Scotch eggs e fatele poi rotolare nel pangrattato. 
Ripetete l’operazione per ottenere una doppia panatura. 
Friggete uno Scotch egg alla volta nell'olio in un pentolino a 
bordo alto per 5-6 minuti. Man mano sgocciolatele con un 
mestolo forato su carta da cucina e servitele. 


LE DOSI SONO PER 4 PERSONE 


Crostoni con uova in camicia 


1 Mescolate in una ciotola la polpa di un avocado, 

1 cucchiaio di succo di limone, qualche filo di erba 
cipollina tritato con 5-6 foglie di basilico, sale e pepe. 
Pulite e scottate 24 asparagi sottili, divideteli in 4 
mazzetti e fasciate ciascuno con mezza fetta di 
prosciutto crudo. Spennellateli con olio e infornateli per 
10-12 minuti o finché il prosciutto sarà croccante. 

2 Su un'altra griglia del forno tostate 4 grandi fette 

di pane integrale. Spalmate i crostoni con la crema di 
avocado, disponete sopra i mazzetti di asparagi, le uova 
in camicia e completate con sale, pepe e erba cipollina 
tagliuzzata o altre erbe aromatiche. 


questione di (mpo e (omperalina 


| TEMPI DELLA COTTURA IN 
ACQUA NON DIPENDONO SOLO 
DALLE DIMENSIONI DELLE UOVA, 
MA ANCHE DALLA LORO 
FRESCHEZZA: PER RAPPRENDERSI 
L'ALBUME DI UN UOVO APPENA 
DEPOSTO IMPIEGA ANCHE UN 
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MINUTO IN PIÙ RISPETTO A UNO 
DEPOSTO DA QUALCHE GIORNO. 
ANCHE IL PASSAGGIO DIRETTO 
DAL FRIGO ALL'ACQUA 
(SOPRATTUTTO SE È IN 
EBOLLIZIONE) PROLUNGA LA 
COTTURA DI UNO-DUE MINUTI 


RISPETTO A UN UOVO A 
TEMPERATURA AMBIENTE. 
ATTENZIONE ANCHE ALLA 
TEMPERATURA DELL'ACQUA, CHE 
DEVE BOLLIRE APPENA QUANDO 
CI SI TUFFANO LE UOVA: SE 
BOLLISSE FORTE, LA PARTE PIÙ 


ESTERNA DELL'ALBUME 
DIVENTEREBBE DURA E 
GOMMOSA; INOLTRE SI CORRE IL 
RISCHIO DI FAR COZZARE LE 
UOVA TRA DI LORO NEL 
RECIPIENTE E QUINDI DI 
ROMPERNE | GUSCI. 


pianeta extravergine 


DA PROVARE E VALORIZZARE 


FoTO SAVERIO DE LUCA (A-SINISTRA). E IL MOLINO (A-DESTRA) al 


Tuscia, una 


rcscomssianise VOCAZIONE antica 


laziale, in provincia di Viterbo, 


prodiga di ricchezze gastronomi- IN UNA FETTA DI LAZIO IN CUI L'OLIVO È 
di 2.1 - -.. PROTAGONISTA FIN DALL'EPOCA ETRUSCA 
E a e NASCE UN EXTRAVERGINE DI GRANDE 


fino all'Alto Medioevo ai territori 


dell'Etruria dopo la dominazione CARATTERE E VERSATILITÀ IN CUCINA 


etrusca. Dalla stessa radice lessica- 
le derivano i toponimi Toscana (al 
confine con l’Alta Tuscia Viterbe- 
se) e Tuscania, pittoresco borgo laziale che con- 
serva ancora molte tracce della civiltà etrusca, a 
cominciare dall’acropoli sul Colle di San Pietro. 
Qui, e in altri siti archeologici, sono state ritrovate 
diverse testimonianze che attestano come l’olivo 
fosse una coltivazione presente e considerata fin 
dall’epoca etrusca e romana. Una tradizione che si è 


—————_—_—_—_—_—ry_—__r- 


IL MUSEO DEL PARADOSSO 


Il frantoio Paradosso, nei pressi dell'omonimo ponte nel centro di Viterbo, 
fu fondato nel 1856, quando la città era parte dello Stato Pontificio. Oggi a 
guidarlo sono Mario Matteucci (bisnipote del fondatore) e i suoi figli. Oltre 
a produrre extravergine, la struttura ospita la ricostruzione del frantoio 
originario con le sue affascinanti e desuete attrezzature (inclusi i fiscoli 

in fibra di cocco, intrecciati a mano), reperti di guerra e altre testimonianze 
del passato della città (per info sulle visite, tel. 0761 300050). 
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a cura di Cristiana Cassé, testo di Luciana Squadrilli, 


ricetta di Alessandra Avallone, foto di Felice Scoccimarro, styling di Alkèmia 


tramandata fino a oggi, con ben due denominazioni 
di origine, una dentro l’altra: all’interno della zona 
della Dop Tuscia, infatti, c'è anche la più piccola 
Dop Canino. Un miracolo agroalimentare che conta 
su un territorio particolarmente vocato: estenden- 
dosi dalla costa fino ai confini interni della provincia 
di Viterbo (per un totale di 52 comuni), annovera 
climi, terreni ed esposizioni molto diversi fra loro, 
inclusi i ricchi suoli d’origine vulcanica intorno al 
bel lago di Bolsena. 

La cultivar protagonista è la Caninese, che prende il 
nome dalla cittadina di Canino. Una varietà rustica, 
ben adattabile e dalle buone rese, che trova qui le 
sue espressioni migliori: ha infatti un profilo intenso, 
caratterizzato da un fruttato con note erbacee e di 
mandorla, accompagnato al palato da amaro e piccan- 


ALLA SCOPERTA 
DELL'OLIO PONTINO 


Un'altra zona del Lazio vocata all’olivicoltura è la provincia 
di Latina, grazie alla presenza della varietà Itrana, 
protagonista della Dop Colline Pontine. Questa terra 

è lo scenario del progetto EvoTour - a cura dell’oleoteca 
Oliocentrica —- per scoprire l’arte, i mestieri, la storia 

e i sapori del territorio pontino: il filo conduttore è l'olio 
extravergine d’oliva, con visite alle aziende olivicole, ai frantoi 
e alle cantine vitivinicole. Tra le proposte, anche il tour 
TerritOlio, che alla conoscenza dell’extravergine affianca 
scorci panoramici, parchi archeologici, borghi e giardini 
incantati, mare e laghi, per cogliere in modo completo 

il sud della regione e le sue ricchezze. 


—_—————————n 


te ben bilanciati e gradevoli, e da un bel colore verde. 
La sua versatilità e piacevolezza sono ulteriormente 
accentuate nei blend in cui la Caninese incontra, in 
maniera equilibrata, Frantoio e Leccino, le altre due 
varietà ammesse dal disciplinare di produzione della 
Dop, attiva dal 2005: devono essere presenti negli 
oliveti da sole o congiuntamente per almeno il 90%. 

L'olio Dop Tuscia si presta a valorizzare numerosi 
piatti della cucina italiana: dalle zuppe di ortaggi 
o legumi a quelle di pesce, dalle carni bianche alle 
verdure alla griglia, fino ai carciofi romaneschi 
coltivati lungo il litorale laziale tra Ladispoli e Cer- 
veteri. Detti anche mammola o cimaroli, accolgono 
bene il Tuscia Dop preparati alla matticella (cotti 
antiaderente direttamente nella brace) o alla romana (stufati con 


e rosolatevi la carne aglio, mentuccia o prezzemolo, sale e pepe). 
su tutti i lati. Poi 
passatela in forno 


POLLO a 160° e completate . A 
MARINATO la cottura per 6-7 _ Scelti per la nostra ricetta 
minuti. Salate fuori È È P 1 sue 

AL LIMONE Lliro Olio extravergine Dop Tuscia - Frantoio Battaglini - Bolsena (VT) 

» Da olive Caninese in purezza che crescono vicino al lago di Bolsena, 
FACILE 3 Versate inuna un extravergine dal fruttato medio, con fresche note di carciofo, erba, 
PER 4 PERSONE terrina | olio al limone, mandorla e pepe. Il finale è balsamico e persistente, e l'olio risulta 
PREPARAZIONE immergetevi il pollo, piacevolmente amaro e piccante (bottiglia da 500 ml, 9,80 €). 
15 MINUTI + RIPOSO profumate con Denocciolato Caninese Dop Tuscia - Il Molino - Montefiascone (VT) 
COTTURA menta e prezzemolo Da olive di varietà Caninese coltivate in biologico e private del nocciolo, 
20 MINUTI spezzettati, mescolate un extravergine dal fruttato medio ravvivato da sentori di carciofo, erba, 
350 CAL/PORZIONE e lasciate marinare mandorla e pepe; molto equilibrato tra amaro e piccante. Fa parte 


1 petto di pollo 

- 2 limoni non trattati 
— erbe fresche (timo, 
prezzemolo, menta) 
- 1 cucchiaino di semi 
di finocchio - olio 


almeno l ora. 


AI momento di servire 
guarnite con il imone 
rimasto a fette e, se vi 


piace, accompagnate 
con insalatina tenera. 


del Presidio Slow Food per l’olio (bottiglia da 500 mI, 15 €). 

Evo Dop Tuscia Monocultivar Caninese - Colli Etruschi —- Blera (VT) 
Prodotto dalla grande cooperativa che riunisce quasi 300 soci, 

questo monovarietale di Caninese è un fruttato medio-intenso 

dal bouquet complesso con note di carciofo, erba, ortica, pinolo, 
mandorla, pepe. Persistente e balsamico, è equilibrato ed elegante 
(bottiglia da 500 ml, €14,50). 


extravergine d'oliva — 
sale - pepe 


1 Lavate | limone, 
prelevate la scorza 

e tagliatela a julienne, 
poi ricavate il succo. 
Versate in una 
padellina 1/2 bicchiere 
di olio, unite la scorza 
e i semi di finocchio 

e scaldate a fuoco 
dolcissimo per 10 
minuti. Togliete dal 
fuoco e aggiungete 

il succo del limone, 
un po’ di timo e una 
macinata di pepe. 

2 Tagliate ogni lobo 
del petto di pollo 

in 4-5 pezzi nel senso 
della lunghezza. 
Scaldate un filo d’olio 
in un'ampia padella 


i UIOR 


LA COLTIVAZIONE EROICA DELLE VITI DI VERMENTINO, BOSCO E 
ALBAROLA E CARATTERIZZATA DA TERRAZZAMENTI A PICCO SUL MARE. 
LA VINIFICAZIONE IN BIANCO E LA FERMENTAZIONE SU BUCCE DONANO 
DUE TIPOLOGIE DI BIANCHI RISERVATI ALLA CUCINA DI PRIMAVERA 


a cura di Monica Pilotto, testo di Sandro Sangiorgi, ricette di Alessandra Avallone, foto di Felice Scoccimarro, styling di Alkèmia 


Bianchi del 
Levante ligure 
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Il Levante ligure del vino non ha confini territoriali 
regolati da una denominazione d’origine, ciononostante 
è una realtà ben delimitata che coinvolge l’est genovese 
e tutta la provincia della Spezia. Proprio su quest’ulti- 
ma si concentra la nostra selezione, visto che, sebbene 
talvolta sorprendenti, diversi produttori che risiedono 
nella provincia di Genova si segnalano per un approccio 
seriale. Ci dedichiamo dunque alle Cinque Terre e ai 
Colli di Luni, due contesti che non potrebbero essere più 
differenti e che condividono un solo elemento, il vitigno 
Vermentino. Da sud a nord i borghi che rappresentano 
la nostra prima zona sono Riomaggiore, Manarola, Cor- 
niglia, Vernazza e Monterosso. Qui si assiste a un’eroica 
coltivazione della vite, sia perché l’unico strumento 
meccanico è una monorotaia che serve per far scendere 


i CREMA DI FAVE CON: - 
. ©.“ BACGALA'ALLE ERBETTE 


n 


Ù , 
A abbinamenti 
L'INSOLITA RELAZIONE TRA LE 
FAVE E IL BACCALÀ PONE AL VINO 
UN INTERESSANTE CONFRONTO. 
INVECE DEL CONSOLIDATO USO DEI 
LEGUMI, ABBIAMO UN VEGETALE 
DAL PROFILO FRESCO, DOTATO DI 
UNA LIEVE PUNGENZA ACIDULA MA, 
SOPRATTUTTO, DI UN RETROGUSTO 
AMARICANTE, SEBBENE LE FAVE SIANO 
STATE SBOLLENTATE E SPELLATE. UN 
EQUILIBRIO CHE PERMETTA AL VINO DI 
AGIRE VIENE DALL’USO DI UN BACCALÀ 
DI UN CERTO SPESSORE, COSÌ CHE 
LA FIBRA, PRIMA ANCORA DI CEDERE 
LA SUA SALINITÀ, POSSA MEDIARE 
LA SENSAZIONE FINALE DELLE FAVE. 
IL PAN DI ILENIA SPAGNOLI ESALTA 
L'ANIMA MARINA DEL BACCALÀ E IL 
DOSAGGIO DEGLI ALTRI INGREDIENTI 
DELLA CREMA DI FAVE CI RISPARMIA 
L'EFFETTO METALLICO. | VEGETALI 
COSÌ TRATTATI LIMITANO L'EREDITÀ 
FERROSA, SGANCIATA DAL RESTO E 
FRUTTO DI FRIZIONI TRA SALI, COSÌ 
NE APPROFITTA IL BERETTE DELA 
RICOLLA, VIGOROSO MA PIÙ LENTO 
DEL PRECEDENTE. LA VARIETÀ E LA 
STATURA DELL’ETICHETTA VERDE DI 
SANTA CATERINA CONSENTONO 
UN ACCOSTAMENTO QUASI REGALE, 
NEL QUALE CONTANO | PARTICOLARI, 
LE SFUMATURE E UN EQUILIBRIO 
LUMINOSO. 


aaa . 


le uve dai pendii verso le cantine, sia perché la limitata 
altezza delle viti costringe a lavorare in una posizione 
quasi inginocchiata. Si sale e si scende a piedi, le spet- 
tacolari colline sono coltivate in piccole terrazze nelle 
quali la cura dei muri a secco è fondamentale. Questi 
non sono solo l’unico argine credibile al naturale mo- 
vimento della terra, ma servono per proteggere le viti 
dal vento e aiutano a riflettere la luce. 

Il suolo è uno strato sottile di terra, prezioso per 
consentire alle viti di attingere al patrimonio minerale 
contenuto nelle rocce che definiscono il paesaggio. La 
salinità che delinea i vini delle Cinque Terre è originata 
sia dal mare sia dal sottosuolo. Nell’assortimento delle 
vigne troviamo, come detto, il Vermentino che qui è in 


una posizione minoritaria. segue > 
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ENOTECA BIANCHI DEL LEVANTE LIGURE 


STRACCETTI DI CARNE 
ALL'ALLORO 
CON ASPARAGI 


FACILE 

PER 4 PERSONE 
PREPARAZIONE 15 MINUTI 
COTTURA 5 MINUTI 

200 CAL/PORZIONE 


400 gdi carpaccio di vitellone affettato 
sottile - 10 foglie di alloro fresche 

-— 2 spicchi d’aglio - 1 mazzo di asparagi 
- limone - olio extravergine di oliva — 
sale - pepe 


1 Lavate e pulite gli asparagi 

ed eliminate la parte dura del 
gambo, tagliate le punte e dividetele 
a metà. Separate i gambi in 4 nel 
senso della lunghezza, poi riduceteli 
a tocchetti. Sbollentate gli asparagi 
per 2-3 minuti e scolateli. 

2 Spezzattate le fette di carne con 
le mani. Scaldate un'ampia padella 
antiaderente, versate 2-3 cucchiai 
di olio extravergine, unite l’alloro 

e l'aglio schiacciato. Appena gli 
aromi diventano fragranti unite 

gli straccetti di carne, separandoli 
fra loro e cuoceteli a fuoco vivace, 
girandoli con una forchetta di legno 
per circa 2 minuti. 

3 Aggiungete gli asparagi, spegnete 
e scolate la carne dall’eventuale 
fondo di cottura. Condite gli 
straccetti con un filo di olio crudo, 
succo di limone, sale e pepe. 
Completate con gli asparagi e 
servite subito come fosse una 
insalata. 


Sono più importanti le altre due varietà, il Bosco, preva- 
lente nei vigneti e nell’uvaggio, e l’Albarola, meno diffusa 
ma preziosa per il suo apporto odoroso. I vini bianchi che 
scaturiscono sono di due tipi: uno ottenuto con una vi- 
nificazione in bianco, perlopiù realizzato dalla Cantina 
Sociale che è il maggior produttore della zona; un altro 
fatto con la fermentazione con le bucce delle uve che pos- 
sono rimanere in macerazione anche diverse settimane 
dopo la fine del processo di trasformazione. La sottigliezza 
del primo è riservata a una cucina di pesce che prevede 
cotture brevi e condimenti delicati, in compenso può spa- 
ziare con originale versatilità dai molluschi fino ai mitili. 
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Ù , 
( aMbinamento 
IL TAGLIO E IL TRATTAMENTO 
DETERMINANO L'ACCOSTAMENTO 
ANCORA DI PIÙ DEL SAPORE 
STESSO DELLA CARNE. TALE 
ASPETTO FACILITA ANCHE 
L'AFFERMAZIONE DEGLI ASPARAGI 
CHE NON SI TROVANO DISPERSI 
NELLO SPESSORE DI UNA BISTECCA 
O DI UNO SCAMONE BRASATO, 
MA VIVONO ALLA PARI LA 
RELAZIONE CON L’INGREDIENTE 
PRINCIPALE. AL VINO IL COMPITO 
DI ACCOMPAGNARE SENZA 
FORZATURE. COMINCIA IL BIANCO 
DI VETUA, ESEMPLARE PER LA 
CORALITÀ ESPRESSIVA E PER COME 
CONSEGNA LA SUA PERSISTENZA 
DOPO IL PASSAGGIO DEL CIBO, 
UN OMAGGIO ALLA FINEZZA 


DELLA RICETTA. LA ROTONDITÀ 
DEL CINQUE TERRE DI POSSA 
VIENE DA LONTANO E QUANDO 
ARRIVA ACCOGLIE LA FRESCHEZZA 
DEGLI ASPARAGI QUASI 
SOTTOVALUTANDO L'APPORTO 
DELLA CARNE, MA È SOLO UN 
BREVE DEPISTAGGIO, VISTO CHE 
LO RIPRENDE NELLE SENSAZIONI 
FINALI. L’HARMOGE DI DE BATTÈ 
HA UNA PERSONALITÀ FORSE 
ECCESSIVA PER QUESTO PIATTO, 
TUTTAVIA LA PARTECIPAZIONE 
CON LA QUALE SI SVILUPPA 

IN BOCCA, TOCCANDO TUTTE 

LE PARTI SENSIBILI, ONORA 

LA TATTILITÀ DEL CIBO PUR 
COPRENDONE IL RICORDO 
GUSTATIVO. 


La seconda tipologia, delineata da una profondità odo- 


rosa e da una sensibile tannicità, misura il suo complesso 
sviluppo su ricette di mare ottenute da lunghe cotture con 
ingredienti sostanziosi e può arrivare alle carni bianche 
al tegame. Un posto speciale nel cuore degli appassionati 
occupa lo Sciacchetrà, il rarissimo vino passito da accostare 
a formaggi erborinati e alla pasticceria secca. Poco sopra le 
Cinque Terre ci sono le Colline di Levanto, una denomina- 
zione recente che per ora non dà vini di particolare rilievo. 

I Colli di Luni, conosciuti anche come Lunigiana, so- 
no un territorio viticolo caratterizzato da piccole pia- 
nure e basse colline. Si estende dalla costa all’interno 


LA RELAZIONE TRA | CARCIOFI E IL VINO 
PUÒ FUNZIONARE SOLO SE NELLE RICETTE 


AL CIBO LA LIBERTÀ DI ESPRIMERE PER 
INTERO LA SUA STRATIFICAZIONE PRIMA 


TORTA DI CARCIOFI 
E RICOTTA 


MEDIA 

PER 8 PERSONE 

PREPARAZIONE 50 MIN.+ RIPOSO 
COTTURA 1 ORA E 5 MINUTI 

460 CAL/PORZIONE 


per la pasta 300 g di farina o — 150 g di 
burro - 1 uovo intero - 1tuorlo 

- 30 g di pecorino grattugiato - 1 
cucchiaino di zucchero di canna - sale 
per il ripieno 8 carciofi - 1 limone — 
vino bianco - 2 fette di prosciutto 

— menta - prezzemolo -250 g di 
ricotta - 1uovo - 30 g di pecorino 
grattugiato - olio extravergine di 
oliva - sale -pepe 


1 Lavorate nel mixer la farina, 2 
prese di sale, lo zucchero e il burro 
a dadini; quando saranno sabbiosi, 
unite pecorino, uovo e tuorlo. 
Mixate finché si forma l’impasto, 
dividetelo in due panetti, uno più 
grande dell'altro, e metteteli in 
frigo per | ora avvolti in pellicola. 

2 Mondate i carciofi e immergeteli 
in acqua e limone. Tritate qualche 
rametto di prezzemolo e menta, 

il prosciutto e i gambi dei carciofi 
grossolanamente. Farcite i carciofi 
con il trito, poi allineateli a testa in 
giù in una casseruola, condite con 
2 giri di olio, sale, sfumate con un 
bicchierino di vino e cuocete per 


SI TROVANO DEI “MEDIATORI” SENSORIALI, 
INGREDIENTI CHE ATTENUANO GLI 
ASPETTI LEGNOSI E ASTRINGENTI 

DELLE FOGLIE, LE QUALI, ALTRIMENTI, 
IMPEDISCONO A QUALSIASI BEVANDA DI 
ENTRARE IN CONTATTO. LA RICOTTA 

E LA PASTA FROLLA SONO OTTIMI ALLEATI 
DEL VINO, SIA PERCHÉ RIDUCONO 
L'IMPATTO DEI VEGETALI SIA PER LA LORO 
COMPLEMENTARIETÀ CHE GLI EVITA DI 
SOVRAPPORSI. LA RICERCATA SALINITÀ 


DI AGGIUNGERE UN DELIZIOSO TOCCO 
FINALE. LA COMPIUTA SOSTANZA DEL 
VERMENTINO DE LA FELCE AIUTA LA 
PASTA FROLLA A SPINGERE PER UNA 
FUSIONE TRA CARCIOFI E RICOTTA, COSÌ 
CHE NELLA PERSISTENZA IL RICORDO 
DELLA RICETTA VIVA DI PIÙ. IL BIANCO 
DI PONTE DI TOI PRENDE TUTTO, PUR 
CONSERVANDO INTATTA LA DISTINZIONE 
TRA | PROTAGONISTI DEL PIATTO, E FA 
EMERGERE GLI ELEMENTI AROMATICI CHE 


20 minuti. Lavorate la ricotta con il 
pecorino, 2 cucchiai di prezzemolo 
e menta tritati, l'uovo, sale e pepe. 
3 Stendete i panetti in due sfoglie 
tonde. Foderate di carta forno 

uno stampo a bordi alti di 22 cm. 
Rivestitelo con la sfoglia grande, 
distribuite la ricotta e inseritevi i 
carciofi a testa in giù. Coprite con 
la seconda sfoglia, sigillate i bordi 


DEL VERMENTINO DEL TORCHIO LASCIA 


spezzino, a cominciare dal capoluogo, e i luoghi più si- 
gnificativi sono le frazioni intorno a Sarzana, i comuni 
di Castelnuovo Magra, Ortonovo e Arcola. La denomi- 
nazione arriva poco oltre il confine della provincia di 
Massa Carrara, dove la produzione è più piccola ma con 
interessanti punte qualitative nella zona di Fosdinovo. 

Oltre al già citato Vermentino, che qui domina la scena 
dei vini bianchi, si possono incontrare uvaggi con Albarola 
e Trebbiano. Come nelle Cinque Terre anche nei Colli di 
Luni si trovano entrambe le tecniche di produzione, la vi- 
nificazione in bianco e la fermentazione con le bucce. Un 
aspetto che ricorre nei bianchi lunigiani senza le bucce è 


RAVVIVANO I CARCIOFI. 


di pasta e incidetela al centro. 
Cuocete la torta a 180° nella parte 
bassa del forno per 45 minuti. 


un’apprezzabile alcolicità che, in equilibrio con la freschezza, 
li autorizza a sposare il pescato d’acqua dolce. Un elemento 
significativo è il tempo di macerazione della seconda tecnica 
che varia da due-tre giorni a oltre trenta. La versione breve 
è adatta ad accostarsi a intensi primi piatti della cucina di 
mare, dove fa valere quel pizzico di struttura in più, ma 
senza forzare la pasta, e ci consegna una fusione graduale 
e avvolgente. Quando le bucce sostano a lungo con il vino, 
ben oltre il tempo della fermentazione, ne sottolineano la 
tensione odorosa e gustativa e lo rendono più incline alle 
ricette di terra dove s'incontrano vegetali e proteine, dalle 
minestre di legumi agli stufati. 
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ENOTECA BIANCHI DEL LEVANTE LIGURE 


9 bottiglie selezionate privilegiando varietà del territorio 
e approccio naturale nei criteri di produzione 


Pan vino bianco 
Ilenia Spagnoli, 
338 7071868, € 23 
Il vigneto è sopra 
il borgo di Arcola, 
nell’uvaggio 
prevale il 
Vermentino sulle 
bucce, il risultato 
è un vino intenso 
e sensuale, 
beviamolo sulle 
frittelle di baccalà. 


Vétua Bianco 

Az. Agr. Vetua, 

370 3157912, € 25 
L'uvaggio vede le 
tre varietà classiche 
unite ad altre 
antiche, recuperate 
dall'azienda; la 
breve macerazione 
= consegna un 
bianco da sposare 
al pollo alle barbe 
di becco. 


Vermentino Colli di 
Luni - Il Torchio, 
342 0197588, € 21 
L’anfiteatro dei 
vigneti su terre 
rosse che circonda 
la sede aziendale 
dona le uve per un 
bianco raffinato, dal 
corpo disteso, 
adatto ad accostarsi 
ai pansoti con salsa 
di noci. 


Berette Bianco 

La Ricolla, 

392 8963918, € 20 
L'azienda è a Ne, 
nell’oriente 
genovese; qui si 
coltiva Vermentino 
e lo si vinifica sulle 
bucce o “berette” 
in dialetto, un vino 
bianco gagliardo 
per le chiocciole in 
guazzetto. 


Cinque Terre 
Bianco - Possa, 
348 3162470, € 21 

Il Bosco e l'Albarola, 
senza Vermentino, 
coltivati in un 
vigneto di oltre 
cinquant'anni 
danno vita a un 
vino salino e 
morbido; lo aspetta 
la trippa alla 
genovese. 


Liguria di Levante 
Vermentino Monte 
dei Frati -La Felce, 
0187 66789, € 16 

La vigna che dà il 
nome al vino è un 
errazzamento su 
sabbia e argilla con 
esposizione a 
sud-ovest, 
‘espressione matura 
del gusto incontra la 
orta pasqualina. 


Bianco Etichetta 
Verde - Az. Agr. 
Santa Caterina, 
0187 629429, 
€ 20,50 
Da Vermentino in 
purezza, è 
interpretato come un 
vino dai profumi fini 
e dal sapore 
leggiadro, da 
spendere su 
acciughe e patate. 


Harmoge 

Walter De Battè - 
Primaterra, 

389 8084812, € 38 

Il Vermentino viene 
dalla Val di Magra, il 
Bosco e l’Albarola dalle 
Cinque Terre, nasce un 
vino importante e 
originale, dal sapore 
pieno, ideale 

sugli involtini alla 
genovese. 


Bianco 

Ponte di Toi, 

348 2229695, € 23 
A Badia, frazione di 
Sarzana, nei suoi 
due ettari di 
Vermentino Stefano 
Legnani produce in 
modo naturale un 
vino marino e 
verace, merita la 
schiettezza della 
mesciua. 


Prezzi forniti dalle aziende: possono subire variazioni a seconda del rivenditore 


CREMA DI FAVE CON 
BACCALA ALLE ERBETTE 


FACILE 

PER 4 PERSONE 
PREPARAZIONE 15 MINUTI 
COTTURA 15 MINUTI 

260 CAL/PORZIONE 


700 g di baccalà diviso in 8 piccole 
porzioni - 200 g di fave sgusciate 

— 1mazzetto di erbette colorate 

- 200 g di pomodorini ciliegia — 

1 spicchio d’aglio - brodo vegetale - 
olio extravergine di oliva - sale 

— pepe in grani 


1 Lessate le fave in acqua bollente 
salata per 6 minuti circa. Scolatele, 
privatele della pellicina che le 
ricopre e frullatele a purea con 
qualche cucchiaio di brodo vegetale, 
un cucchiaio di olio e profumate con 
una macinata di pepe a piacere. 

2 Scaldate un cucchiaio di olio 

in una padella antiaderente, unite 

i pezzi di baccalà appoggiandoli 
dalla parte della pelle, poi 
aggiungete i pomodorini ciliegia 
lavati, asciugati e tagliati a metà e 
l’aglio sbucciato; coprite il recipiente 
e fate cuocere per 5 minuti. Intanto 
mondate le erbette, lavatele e 
tagliatele a pezzetti, aggiungetele 
nella padella, coprite e cuocete 
ancora per 5 minuti. 

3 Distribuite nei piatti la purea di 
fave preparata, appoggiate sopra il 
baccalà e fate intanto restringere 
rapidamente a fiamma alta 

il fondo di cottura con le verdure; 
poi aggiungete queste ultime 

nei piatti e completate con una 
macinata abbondante di pepe 

e un giro di olio crudo. 


| BIANCHI DEL LEVANTE A 10-12 GRADI, COSÌ DA DEI TANNINI E LA 


LIGURE, COME ACCADE FAVORIRE LA NITIDA E COMPLESSITÀ GENERALE 
SEMPRE PIÙ SPESSO PIACEVOLE FRESCHEZZA. TROVA UN ADEGUATO 
ANCHE IN ALTRE | VINI OTTENUTI DALLA RESPIRO. QUESTI ULTIMI 
ZONE ENOLOGICHE, MACERAZIONE SONO ANCHE I 


PROTAGONISTI DI 
AFFINAMENTI PIÙ 
LUNGHI, COME IL 
PASSITO SCIACCHETRÀ 
CHE INVECCHIA FINO 
A TRENT'ANNI. 


SONO DIVISI TRA LE 
DUE VINIFICAZIONI: 
SENZA LE BUCCE E CON 
LA MACERAZIONE. | GRADI, IL SAPORE 
PRODOTTI DELLA PRIMA SUBISCE MENO 
VERSIONE VANNO SERVITI L'AGGRESSIVITÀ 


SULLE BUCCE 
SI ESPRIMONO 
TRA 112 E 116 
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""ARRERA 1910 Me n, 


OSE A 


utile e dilettevole 


STORIE DI OGGETTI IN CUCINA 


Preparare sfoglia, fettuccine e 
tagliolini è facile e veloce con la 
macchina Atlas 150 dotata di 12 
accessori per ulteriori formati di 
pasta. Il regolatore con 10 posizioni 
permette di ottenere vari spessori di 
sfoglia e l'apposito morsetto la tiene 
ben salda al piano lavoro. | rulli sono 
in lega leggera anodizzata e non 
contengono metalli pesanti; 
disponibile in 6 colori, è garantita 

10 anni (€ 109,90). Marcato 

Indirizzi a pagina 122 


"| 


macchina per 
tirare la sfoglia 


SEMPLICE E INGEGNOSA, SI È 
GUADAGNATA UN POSTO 
D'ONORE NELLA CUCINA DEI TANTI 
AMANTI DELLA PASTA FRESCA 


l'impasto di uova e farina, 
o più semplicemente di 
acqua e farina, che in un 
attimo si trasforma in sfo- 
glia, tagliatelle o taglioli- 
ni. Un’invenzione quindi 
tutta italiana che racchiu- 
de tradizione, valori e abi- 


Al museo della pasta e 
della vita contadina Gio- 
vanni Fabbri, nel cuore 
del Chianti, è esposto il 
primo modello di macchi- 
na per la pasta brevetta- 
to dal molisano Angelo 


Vitaliano, emigr ato nel a cura di Monica Pilotto, testo di Martina Liverani, ricetta di 


1892 in America in cerca 


Alessandra Avallone, foto di Felice Scoccimarro, styling di Alkèmia 


tudini nostrane e non è 


di fortuna. Resosi conto 

ben presto che la sua attività di maestro di musica e 
riparatore di violini non avrebbe portato grandi pro- 
spettive economiche, in omaggio o per nostalgia della 
cucina italiana, ebbe l’idea di costruire una macchina 
per lavorare la pasta fresca. Il suo primo brevetto risale 
al 1906, ma è solo con le successive modifiche del 1920 
che la macchina prende una forma più piccola e ma- 
neggevole: avvitata a un asse di legno fissato al tavolo, 
azionando una manovella fa passare attraverso i rulli 
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un caso che dall'America 
di Vitaliano l’esigenza di una macchina per stendere 
la pasta conquista in un battibaleno il nostro Paese, 
alleggerendo il lavoro di tante massaie rispetto all'uso 
del matterello. È il 1930 e nelle nostre campagne le 
famiglie vivono in piccole fattorie, dedicandosi alla 
gestione degli animali e degli orti. Il lavoro da fare è 
parecchio, i componenti della famiglia numerosi e il 
tempo a disposizione per cucinare sempre poco. Per 
andare incontro a questa esigenza Otello Marcato 


avvia la produzione delle sue prime macchine per la 
pasta; la forza vendita può contare sulla sua preziosa bi- 
cicletta, in sella alla quale batte a tappeto le campagne 
del padovano. Oggi, dopo 90 anni, la produzione delle 
macchine per la pasta fresca Marcato avviene ancora a 
Campodarsego, dove tutto è iniziato. Sono migliorati i 
materiali innovativi e attenti ai dettagli, la tecnologia, 
l’attenzione ai processi produttivi sostenibili e rispet- 
tosi dell'ambiente. Sempre degli anni Trenta è la storia 


aggio di culla 


Prodotta in Italia a partire dagli anni Trenta, 

è il trait d’union tra la semplice forza delle braccia 
e le più avveniristiche macchine impastatrici. 
Ancora oggi ricopre un ruolo di primo piano, 

forte del recupero delle nostre migliori tradizioni 


bianca e soffriggetela in 
padella con 2 cucchiai 
di olio. Tagliate la polpa 


di un altro importante brand italiano: Imperia nasce 
ufficialmente il 3 febbraio 1932 come evoluzione di 
un piccolo laboratorio artigianale e inizia, da subito, 
la distribuzione delle macchine per pasta nel mondo. 


TAGLIOLINI di agnello a coltello e Negli anni a venire la progettazione e il design vengono 
unitela al soffritto con rinnovati: da un lato si cerca di migliorare sempre di 

VERDICON _—.  unitelaalse 

PICCOLO RAGÙ . icilegini e il rosmarino, più l’aspetto di praticità della macchina manuale, la 

AL POMODORO Sele pepate e bagnate leggerezza, la resistenza e la stabilità; dall'altro viene 
con un mestolo di . ; _ 

SECCO ED ERBE .cgua calda in cui introdotta l'automazione per ottenere un elettrodo- 
avrete stemperato un mestico affidabile e semplice da usare. 

iii A cucchiaio di passata di Dal punto di vista estetico sono cambiati materiali 


PREPARAZIONE 
25 MINUTI + RIPOSO 


pomodoro. Cuocete 
il ragù per 30 minuti, 


e colori, ma la forma è rimasta pressoché invariata: la 


GOMTURA versando acqua calda macchina per la pasta resta uguale a se stessa, e non 
40 MINUTI se necessario. Quando a caso viene chiamata anche “Nonna Papera” perché, 
SIR:CALPORZIONE è pronto aggiungete un come la nonna più famosa dei fumetti, rappresenta 


per la pasta 300 g di farina 
-1uovo - 1tuorlo - 80 gdi 
spinacini - menta 

per il ragù 200 g di polpa 
di agnello senza ossi 

- 2 cipollotti — 24 ciliegini 
secchi - 1rametto di 
rosmarino - passata di 
pomodoro - 1 limone 

non trattato - olio 
extravergine d’oliva - sale 


- pepe 


1 Lavate e sbollentate gli 
spinacini per 30 secondi, 
scolateli, tuffateli in 
acqua ghiacciata, 
scolateli nuovamente e 
strizzateli molto bene. 
Mixate la farina con gli 
spinacini e una decina 
di foglie di menta, 

poi impastate con le 
uova per 10 minuti. 
Avvolgete la pasta 
nella pellicola e lasciate 
riposare per 30 minuti. 
Quindi tirate la pasta 
con la sfogliatrice, 

non troppo sottile, e 
preparate le tagliatelle 
con l'apposito rullo. 

2 Mondate i cipollotti, 
affettate la parte 


giro di olio crudo e la 
parte verde dei cipollotti 
affettata sottilmente. 

3 Cuocete le tagliatelle 
in acqua bollente salata, 
scolatele lasciandole 
umide, conditele con 

il ragù e servitele con 

la scorza del limone 
grattugiata finemente. 


If 


non solo l'oggetto, ma anche l’idea dell’amorevole cura 
e impegno in cucina per la preparazione di qualcosa 
di buono per i propri cari. Se la forma dunque resta 
rassicurante, si sperimenta con il numero di accessori 
a disposizione e di conseguenza la varietà di formati 
realizzabili o i diversi spessori. Perché occorre restare 
al passo con le nuove casalinghe e casalinghi che cuci- 
nano con ancora più passione e impegno di un tempo. 
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STORIE DI OGGETTI IN CUCINA 
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Da Casa Artusi, 


CENTRO DI CULTURA 
Preparate l'impasto e fatelo passare GASTRONOMICA DEDICATO 
ripetutamente tra i rulli in acciaio inox, Dal 1932 la macchina per la pasta in acciaio ALLA CUCINA DOMESTICA 
partendo dalla tacca più larga; scegliete cromato garantisce cura artigianale e ITALIANA, RISPONDE LA 
il formato et voilà, la pasta è pronta! robustezza. Con la taglierina Duplex preparate PRESIDENTESSA LAILA TENTONI. 
Questa macchina è dotata di maxi rullo di la sfoglia in sei spessori e due tipi di pasta; ATENE DEL 
cm 18 (€ 54). Brandani aggiungendo gli accessori avrete almeno altri MATTERELLO? 
13 formati di pasta fresca (€ 79,90). Imperia SE PER LA TAGLIATELLA NON SI 
DOVREBBE MAI RINUNCIARE AL 


MATTERELLO, RICONOSCO CHE 
DIVERSO È IL RISULTATO 
OTTENUTO PER LA PASTA 
RIPIENA. LA SFOGLIA PER 
TORTELLI, CAPPELLETTI, RAVIOLI 
E VIA VIA SECONDO VARIANTI DI 
OGNI TERRITORIO, PUÒ ESSERE 
TIRATA A MACCHINA 


ACCONTENTANDO IL GUSTO 
ANCHE DEI PIÙ ESIGENTI. 
: COME SI PREPARA LA SFOGLIA 
Funziona a manovella o a motore n IN CASA ARTUSI? DA NOI SI TIRA 
la sfogliatrice con 9 livelli di spessore, due : di fi 2106 lsbilead i RIGOROSAMENTE A MANO, UN 
velocità + Pulse, struttura in acciaio inox con AIAR ER SIRO PZ CIO POSTO 
in, DE ; i piani, manovella removibile e manopola ON PARTICOLARMENTE 
rulli in alluminio conformi al contatto con SSA ne Ò TORE 
E g ha cl per regolare l'ampiezza dei rulli per FATICOSO E NON TROPPO 
alimenti, due accessori intercambiabili per 5 spaghetti e tagliatelle (€ 59,90). Tescoma LUNGO: MA SENZA DUBBIO LA 
formati di pasta (€ 89,90). G3 Ferrari Pag 8 59:90). TECNOLOGIA AIUTA E FACILITA 
L LAVORO DI OGNI CUCINA. 
QUINDI CONSIGLIO DI USARE 


LA MACCHINA CON | RULLI DI 
LEGNO CHE LASCIA LA SFOGLIA 
MENO LISCIA E ANCHE DI NON 
TIRARLA MAI TROPPO SOTTILE. 
PELLEGRINO ARTUSI COSA NE 
PENSEREBBE? ARTUSI È UOMO 
MODERNO, COSÌ COME 


UTILIZZAVA GIÀ LA GELATIERA, 
% OGGI AVREBBE AVUTO ANCHE 
Per riscoprire i sapori della pasta fresca fatta in i LA MACCHINA PER TIRARE LA 
casa dotatevi della macchina in acciaio inox A sottolineare il design rétro il corpo nero PASTA. IN OGNI CASO ERA UN 
con rulli in alluminio per una sfoglia da 0,3 a 3 illuminato dall'acciaio cromato e dai rulli in i. 
mm, larga 150 mm; con gli accessori in alluminio antiaderente che trasformano LA MIGLIORE MINESTRA 
dotazione preparate tre formati di pasta e altri l'impasto in sfoglia, tagliolini, tagliatelle e AL MONDO. UNA BUONA E 
sei con accessori aggiuntivi (€ 54,99). Laica lasagne; la base antiscivolo è fissata al piano GENEROSA MINESTRA ( NOI 
con un morsetto (€ 74,90). Gefu ROMAGNOLI CHIAMIAMO 
COSÌ SIA LA PASTA ASCIUTTA 
SIA QUELLA IN BRODO) È 
SEMPRE LA BENVENUTA, 


PERCIÒ FATELE FESTA. 


(fuca e compatta 


Un piccolo gioiello dalle dimensioni 
contenute, ma dalla potenza di 
muscoli d'acciaio che entrano in 

azione semplicemente premendo un 

bottone. La sfogliatrice a rulli in 
acciaio inox con motore integrato 

CGoldenwall Jcd-6 ha manopola per 

regolare fino a 6 spessori e, oltre a 

tirare la sfoglia, prepara spaghetti, 
tagliatelle e fettuccine (140 W, 

cm 21X19X22, € 198). Amazon 


Basta il semplice gesto di girare la manovella 
per vedere apparire sfoglie per lasagne, 
pappardelle, taglierini e spaghettini; la 
macchina della linea #easyprepare è in acciaio 
inox con tre rulli e manopola per la regolazione 
dello spessore (€ 42,59). Fackelmann 
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Bei a DIGITALE 
Gallo e galletto i radlizi 
Carne banesussznte vo ari — P $ eee A Con | edizione n 
sE e saporita, con il gusto t "I n digitale puoi già 
sé Ra o ra sfogliare Sale&Pepe 
Al Carrot cake \ 4 \ + ! SI da subito in attesa 
22 ina storia curiosa 0 % è ) " ‘ DIO 
MISI carie interpretazioni (RIOT a , È della rivista cartacea 
> di una miticatorta | à i N M che ti arriverà 


1ANNO 


archesii du I Me 4 A comodamente a casa. 
| piatti iconici IC Tp 
che hanno se : 4 e. ù 3 c i : 
l’alta cucina iti q e Î " a i, 4 


È LEPEPE.IT 


0 2022 3,90 


12 NUMERI 


A SOLI € 27,90 


ANZICHÉ € 45,60 


+ € 1,90 di spese di spedizione per 
un totale di € 29,80 TIVA inclusa) 


tile Italia 


ABBONATI subito 
a Sale&Pepe 


cartacei edicola non sono inclusi nell'abbonamento. Lo sconto è computato sul prezzo di cope 
e del consumo, è formulata da Stile Italia Edizioni Srl. Puoi recedere entro 14 giorni da 


/) 
Chiama 


» il numero 02 49572008 Vai sul sito 


delllunedi sl venendì www.abbonamenti.it/salepepe 
dalle ore 9:00 alle 19:00 


Compila e spedisci il 
coupon di abbonamento in busta chiusa a: 
DIRECT CHANNEL SPA C/O CMP BRESCIA 
VIA DALMAZIA 13 - 25126 BRESCIA (BS) 


TAGLIARE LUNGO LA LINEA TRATTEGGIATA 


pepe | COUPON DI ABBONAMENTO SPECIALE 


da 
i i 'edizi igi La presente informativa è resa ai sensi dell'art. 13 del Regolamento EU 679/2016 da STILE 
I, pai abbono a Sale&Pepe per 1 anno (12 OLII COMI BiCo l'edizione digitale) pei lo ITALIA EDIZIONI Srl., con sede in Via Vittor Pisani 28 Milano, titolare del trattamento, al fine 


speciale sconto del 40% a soli € 27,90 + € 1,90 come contributo spese di spedizione, per di dar corso alla eee di ghnonamento alle La da DI Lerlimanto dei 
: i i Î uoi dati personali si baserà giuridicamente sul rapporto contrattuale che verrà a crearsi 

un totale di € 29,80 (IVA inclusa) invece di €46,807 1991111819902 trtee ilttolare del trattimiento e sarà condotto tI l'intera durata dell'abbonamento 
e/o per un ulteriore periodo di tempo previsto da eventuali obblighi di legge. Sulla base 

del legittimo interesse come individuato dal Regolamento EU 679/2010, il titolare, in 

Cognome contitolarità con tutte le società afferenti al Gruppo La Verità Srl come indicate nella 
versione estesa della presente informativa IRR] itolari"), potrà inviarti comunicazioni 

N di pun, diretto fatta salva la tua possibilità di opporsi a tale trattamento sin d'ora 
ome spuntando Îa seguente casella O o in qualsiasi momento contattando il titolare e/o i 
= ontitolari. Sulla base invece del tuo consenso espresso e specifico, i Contitolari potranno 
Indirizzo N. CAP effettuare attività di marketing indiretto e di profilazione. Il titolare del trattamento ha 
nominato Direct Channel S.p.A., responsabile del trattamento per la gestione degli 

Città Prov. abbonamenti alle proprie riviste. Potrai sempre contattare il titolare è i Contitolari 
È all'indirizzo e-mail privacy@directchannel.it nonché reperire la versione completa della 

Tel resente informativa con l'indicazione specifica dei Contitolari all'interno della sezione 
el rivacy del sito www.abbonamenti.it, cliccando sul logo della rivista da te prescelta, dove 
troverai tutte le informazioni sull'utilizzo dei tuoi dati personali, i canali di contatto del 
il titolare del trattamento e dei Contitolari nonché tutte le ulteriori informazioni previste dal 
E-mai Regolamento ivi inclusi i tuoi diritti, il tempo di conservazione dei dati e le modalità per 


na TERRENRA EVERT o TRRIRNIERERSO a Par l'esercizio del diritto di revoca. 
È importante inserire il tuo indirizzo e-mail, per poterti inviare i dati di accesso all'edizione digitale, 
tutte le comunicazioni relative al tuo abbonamento e le informazioni sui pagamenti. 


DO Rilascio DO Nego il consenso per le attività di marketing indiretto 


OFFERTAVALIDA SOLO PER L'ITALIA 


n 7 SE PREFERISCI PAGARE CON CARTA DI CREDITO COLLEGATI A: CO Rilascio DO Negoil consenso perle attività di profilazione 
bollettino di conto corrente postale www.abbonamenti .it/salepepe 
che invierete al mio indirizzo Data | 1 Jel 1 el 1} ] 


di maggio 


PASTA BISCUIT 
Tecniche e varianti della più duttile 
interprete di dessert spettacolari 


LE RICETTE DELLE CUOCHE DI CASA 
Pasticci, sformati e gelatine d’antan 
che combinano tradizioni di campagna 
e cultura nobile e alto borghese 


FOCACCE DI PRIMAVERA 
Morbidi impasti e farce irresistibili 
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Vi aspettiamo al Castello di Pralormo - Torino 


MESSER TULIPANO * Dal 2 aprile al I maggio 2022 


www.castellodipralormo.com 


Sudtirol 


Le nostre mele 


hanno un gusto unico, meraviglioso. 


La Saporeria porta a casa tua i sapori del Paradiso. Compra 

Da noi in Val Venosta c'è un mondo meraviglioso pieno di sapori e segreti da scoprire. le nostre mele 
La Saporeria ha aperto le porte di questo mondo per portarli direttamente a casa tua. online su: 
Vieni a scoprire tutte le nostre mele e ordina la tua preferita. lasaporeria.it 


